Modern ways of preparing and drinking coffee in Ljubljana: Establishing global trends by Jug, Maruša
UNIVERZA V LJUBLJANI 
FILOZOFSKA FAKULTETA 














LJUBLJANA, 2019                                                               MARUŠA JUG
UNIVERZA V LJUBLJANI 
FILOZOFSKA FAKULTETA 













Sodobni načini priprave in uživanja kave v Ljubljani 
















                                                        
 Univerzitetni študijski program prve stopnje:   





doc. dr. Alenka Bartulović 








Sodobni načini priprave in uživanja kave v Ljubljani: Uveljavljanje globalnih trendov 
Kava ima velik pomen v različnih druţbah današnjega sveta, načini pitja kave in priprave 
le-te pa se razlikujejo. Diplomsko delo se osredotoča na nove načine priprave in uţivanja 
kave v Ljubljani. Skozi polstrukturirane intervjuje, z opazovanjem z udeleţbo in anketo 
raziskuje, ali so se tudi pri nas uveljavili globalni trendi na področju priprave in pitja kave. 
Rezultati raziskave so pokazali, da ima kava pomembno mesto v vsakdanjem ţivljenju, saj za 
nekatere strukturira dan, je sredstvo druţenja in jutranji ritual. Načini, kako kavo pripravljajo, 
pa se razlikujejo predvsem glede na različne starostne skupine. Starejše generacije ostajajo 
zveste turški kavi, medtem ko mlajši sogovorniki uporabljajo novejše in tuje aparate za 
pripravo kave, kot so kafetiera, aparat za pripravo espressa, french press, filter kava, instant 
kava. Hkrati pa so tudi večji privrţenci kave za s sabo, avtomatov za kavo, kavnih alternativ 
in kavnih verig, kot je Starbucks. Pri mlajših generacijah se je skozi analizo opazilo, da imata 
odgovorno potrošništvo in pravična kava čedalje večji pomen. Raziskava se tudi osredotoča 
na kavarne in druţbeni pomen le-teh. Skozi zgodovino se je sicer pomen kavarn tudi v 
slovenskem prostoru spreminjal, vendar sta se ohranili dve temeljni značilnosti pitja kave v 
kavarnah, in sicer kava kot ključna pijača, ki strukturira dan ter pomeni ritual, in druţbena 
interakcija, ki jo omogoča.  
Ključne besede: kava, kavarne, globalni trendi, Ljubljana, druţbeni pomen 
ABSTRACT 
Modern ways of preparing and drinking coffee in Ljubljana: Establishing global trends 
Coffee has a great importance in different societies of modern world. The ways it is 
prepared and brewed vary all over the world. The undergraduate thesis focuses on new ways 
of preparing and enjoying coffee in Ljubljana. Through semi-structured interviews, 
participatory observation and a survey, it explores whether global trends in coffee brewing 
and drinking have also taken place in Slovenia. The results of the research show that coffee 
has an important place in everyday life. For some it structures their day, is a mean of 
socializing, and a morning ritual. How coffee is made differs in different age groups. Older 
generations remain loyal to Turkish coffee; while younger interlocutors use newer and 
foreign modes of preparing coffee such as cafeteria, espresso machine, french press, filter 
coffee, instant coffee. At the same time, they are also more inclined to buy coffee to go, use 
coffee vending machines, alternatives to coffee and coffeeshop chains such as Starbucks. 
Through analysis it’s been noted that younger generations are more responsible consumers 
and are more likely to buy fair trade coffee. The research also focuses on cafés and their 
social importance. Throughout history, the importance of cafés has varied, but two 
fundamental characteristics have been preserved, namely coffee as the key drink that 
structures the day and the social interaction it enables. 
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Kava je v petih stoletjih prehodila dolgo pot okoli sveta. Postala je del vsakdanjega 
ţivljenja in jutranji ritual v mnogih krajih današnjega sveta, tudi v Sloveniji. Danes nam je 
kava samoumevna, največkrat ne razmišljamo veliko o njej, od kod prihaja, kdo jo proizvaja 
in kakšno je ozadje trgovine z njo. Kupimo ali naročimo jo lahko za nizko ceno v vsaki 
trgovini in gostinskem obratu. Izbiramo lahko tudi med različnimi vrstami, okusi in dodatki. 
Nekoč pa ni bilo tako, kava je bila teţko dostopna in spoštovana dobrina, ki si je niso mogli 
privoščiti vsi. Tako je bilo tudi v Sloveniji v času Jugoslavije. Mnogi so se po kavo in druge 
potrebščine odpravili v sosednji Italijo in Avstrijo. Kava je postala sredstvo tihotapljenja in 
vir dobička prav zaradi svoje nedostopnosti. To se je v veliki meri spremenilo z 
osamosvojitvijo in novim sistemom, ki pogojuje tudi način trgovanja. Kava je ključen del 
kapitalističnega sistema, katerega cilj je akumulacija kapitala in produkcija preseţne 
vrednosti. Kava je tako postala vir energije, poţivilo in hkrati nuja za dolge delovnike, 
neprespane noči in utrujene delavce. Tako je kapitalizem prispeval k ustvarjanju globalne 
zasvojenosti, k temu pa je pripomogel tudi izum kave za s sabo oziroma t. i. coffee to go, ki 
je preselil kavo z domače mize ali kavarne na pot v sluţbo.   
Del tradicije pitja kave so torej tudi kavarne, ki so bile v preteklosti in še danes ostajajo 
središča druţbenega ţivljenja, saj se v njih izraţajo vrednote, norme, običaji, načini druţenja 
in odnosi, ki veljajo v določeni druţbi. Tradicija pitja kave sega globoko v preteklost, danes 
pa je ena najbolj priljubljenih pijač. Navade pitja kave pa se po svetu razlikujejo. Razlike so 
posledica različnih zgodovinskih dogodkov, druţbenih sprememb in stikov različnih 
kulturnih vplivov, vendar je vsem skupno to, da kava največkrat zdruţuje. Z razvojem 
tehnologije, predvsem interneta, pa kava ni izgubila socialnega pomena, le spremenil se je. 
Ker preko interneta in socialnih omreţij laţje dostopamo do informacij in novic, nam 
primanjkuje osebnega stika in druţenja. In prav to nam omogoča kava. Tudi v Sloveniji se 
namreč pogosto vzdrţuje stik in ohranjajo vezi s pomočjo srečanj ob kavi.  
V diplomskem delu se osredotočam na nove načine priprave in uţivanja kave, ki so se 
pojavili v sodobnem času v Ljubljani. Predvsem me zanima, ali so se tudi pri nas uveljavili 
globalni trendi pitja in priprave kave. Namen naloge je odkriti, kakšni so sodobni načini 
priprave in konzumacije kave ter kateri trendi so pri nas danes najbolj popularni. Osredotočila 
sem se na glavno mesto Slovenije, Ljubljano. Zanimalo me je, kakšno mesto ima kava v 
vsakdanjem ţivljenju, kako se kava pripravlja doma, ali so se ti načini kaj spremenili, kakšna 
8 
 
kava prevladuje v našem vsakdanjiku in kako dojemamo obisk kavarn v današnjem času. Z 
raziskavo sem poskušala med drugim tudi odgovoriti na vprašanje, ali so kavarne tudi danes 
središča druţenja in ali se je njihov druţbeni pomen spremenil. Hkrati pa me je zanimalo, 
kateri novi načini priprave kave so se uveljavili v kavarniški ponudbi. Podobno sem 
raziskovala tudi pri posameznikih, pri čemer sem zasledovala priljubljenost različnih naprav 
za pripravo kave, na primer aparata za pripravo espressa, french pressa, kafetiere, hladno 
varjene kave, ter tudi različnih oblik kav, kot sta denimo instant in brezkofeinska kava. Del 
raziskovanja pa je bilo tudi zasledovanje uveljavljanja globalnih trendov in smernic, 
povezanih z ekološko zavestjo, kot je na primer preferiranje kave iz pravične trgovine, kot 
tudi različnih navad pri konzumiranju kave, kot sta denimo kava za s sabo ter odmor za kavo, 
in Starbucksa kot dela novega trenda kavarniških verig sodobnega sveta.  
Diplomska naloga je razdeljena na štiri dele. Prvi del je namenjen osnovnim značilnostim 
rastline kavovec, pri čemer me je zanimalo, koliko vrst in okusov poznamo, kakšni so učinki 
kave in kofeina, kako poteka proizvodnja od zrelega ploda do uporabnega kavnega zrna. 
Drugi del je zgodovinski in obsega poglavja o izvoru besede »kava«, odkritju kave in njeni 
poti okoli sveta. S pomočjo literature sem obravnavala ovire, na katere je kava trčila, ter 
odnose, ki so se v različnih druţbah spletli s pomočjo kave. V nadaljevanju me je tudi 
zanimalo, kako je kava prišla na slovenska tla, kakšno funkcijo je imela in kako se je le-ta 
spremenila. Hkrati pa ta del obsega tudi razvoj kavarn in pomen le-teh za kulturno, druţabno 
in politično ţivljenje. Poglavje razkriva, kakšno funkcijo so imele v zgodovini kavarne, 
katere njihove značilnosti so se ohranile skozi čas, in ponuja primerjavo med začetki 
kavarniškega dogajanja v Ljubljani in sodobnim ţivljenjem kavarn. Tretji del diplomske 
naloge pa je posvečen pripravi kave danes, pri čemer so v ospredju kontinuitete pri pripravi 
kave ter spremembe, na katere so vplivali globalni trendi. Pri svojem raziskovalnem delu sem 
se osredotočila na sodobne načine priprave in uţivanja kave v Ljubljani, predvsem na pojav 
globalnih trendov, ki so bili v Ljubljani še pred nekaj leti nazaj neznani. Obravnavam različne 
fenomene, kot so denimo različne verige kavarn, pojav kave za s sabo, pojav odmora za kavo, 
fenomen risanja na kavo in odpiranje kavarnic s svojo praţarno in pravično kavo. Zanimale 
so me tudi nove oblike priprave kave, tako v kavarnah kot doma. Četrti del naloge pa opisuje 
druţbeni pomen pitja kave in kavarn − kakšne druţbene in socialne pomene ima kava in 
kakšni so odnosi med hrano, kulturo, pomenom in druţbenimi spremembami ter kako lahko 
interpretiramo sodobne načine konzumiranja kave v luči vplivov kapitalistične druţbe.   
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Pomemben vir za mojo raziskavo so bili internetni viri in literatura, ki obravnava 
zgodovino kave, kavarniškega ţivljenja in priprave kave. Za raziskovanje sodobnih načinov 
priprave in uţivanja kave v Ljubljani sem uporabila kvalitativne metode raziskovanja, kot je 
opazovanje z udeleţbo v različnih kavarnah, in polstrukturirani intervjuji z lastnikom kavarne 
in devetimi osebami različnih starosti in poklicev, ki ţivijo, delajo ali študirajo v Ljubljani in 
pijejo kavo. Med intervjuvanci so bili trije moški in šest ţensk. Sedem intervjujev je bilo 
narejenih posamezno in en intervju v skupini treh oseb. Štirje sogovorniki so bili zaposleni, 
ena sogovornica je bila upokojenka in štiri so bile študentke. Sogovornike sem spraševala o 
njihovih navadah pitja kave ter o spominih na kavo iz mladosti. Zanimalo me je tudi, v 
kolikšni meri obiskujejo kavarne in kaj tam počnejo. Pri starejših sogovornikih sem opazila, 
da jih je snemanje motilo, zato so deli pogovorov, ki niso bili posneti, ponujali bolj 
poglobljene odgovore.  
Naloga pa temelji tudi na analizi ankete. S spletno anketo sem ţelela ponuditi bolj 
kvantitativne rezultate. Namen je bil izvedeti, koliko ljudi pije kavo, kakšno kavo pijejo, ali je 
del njihove jutranje rutine, kako si jo pripravijo, kakšno kavo kupujejo in ali prevladuje 
določena znamka pri nakupu le-te. Hkrati pa me je zanimal tudi obisk kavarn, skratka, ali so 
anketiranci redni obiskovalci kavarn, kaj počnejo v kavarni, kaj jim je pomembno, ko 
naročijo kavo v lokalu/kavarni, in ali imajo svojo najljubšo kavarno. Prav tako me je zanimal 
njihov odnos do kavarniških verig in ali so imeli v tujini moţnost obiskati najbolj 
prepoznavno kavarno Starbucks. Anketo sem zaključila s sistemskimi vprašanji po spolu, 
starosti in lokaciji. Ker je bilo moje raziskovanje osredotočeno na Ljubljano, sem od 400 
izpolnjenih anket analizirala 167, saj so le ti anketiranci označili, da trenutno bivajo, delajo 
ali študirajo v Ljubljani. Anketa mi je s širšim vzorcem omogočila bolj jasen vpogled v 
razširjenost in vlogo kave med prebivalci Ljubljane, prav tako pa je pokazala na uveljavljanje 
novih trendov priprave in konzumiranja kave v slovenski prestolnici. Anketa je skupaj s 
poglobljenimi intervjuji ponudila odgovor na vprašanje o spremembah, ki jih je moč opaziti v 
druţbenem odnosu do kave. Tako naloga ponuja tudi vpogled v različne odnose do kave pri 
različnih starostnih skupinah, kar kaţe tudi na večje vplive globalnih trendov na mlajše 
generacije prebivalcev Ljubljane. Vendar kljub spremenjeni vlogi kave v dominantni druţbi, 
naloga prikaţe, da je kava v Ljubljani še vedno pomembno sredstvo povezovanja in druţenja 
in ne le vir energije.   
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1. OD SADIKE DO PRAŢENEGA ZRNA 
Pot od sadike kavovca do praţenega zrna, ki ga nato pripravimo v napitek, je dolga. Vse 
se začne v naravi z grmom, katerega semena so osnova za kavo. Poznamo več različnih vrst 
kavnih zrn, ki se razlikujejo po okusu, kar je posledica gojenja rastline na raznolikih 
podnebnih področjih. Najbolj pogosto kultivirana je Coffea arabica, ki predstavlja 90 
odstotkov svetovnega pridelka zelene kave. Danes je kava ena glavnih surovin mednarodne 
trgovine. Ker je veliko prihodkov različnih drţav odvisnih od cene kavnih zrn in prodaje le-
teh, so se sklenili uradni dogovori o ceni, količini in načinu prodaje. Skozi zgodovino je 
prihajalo do različnih nihanj cen na trgu, saj je kavovec trajnica, ki potrebuje nekaj let,da 
obrodi prva semena. Tako je na vsake nekaj let prišlo do velikega porasta pridelka na trgu, ki 
je bil na voljo za prodajo, in posledično je padla cena kave. Ker ni bila več dobičkonosna, so 
jo marsikateri kmetje opustili in čez leto oz. dve je na trgu ponovno primanjkovalo semen in 
cena kave je zrasla. Hkrati pa na letino vplivajo tudi klimatski pogoji in vreme. Brazilija, kot 
drţava v razvoju, je ena glavnih pridelovalk in izvoznica kave na svetu (Coffeeresearch.org 
1999; Crawford 1852; Jezernik 2012). Kavo gojijo v več kot 70 drţavah, vendar več kot 60 
odstotkov svetovne kave proizvajajo le štiri izmed njih − Brazilija, Vietnam, Kolumbija in 
Indonezija. Latinska Amerika je največji regionalni proizvajalec s 60-odstotnim deleţem, 
sledita ji Azija in Oceanija (27 %) ter Afrika (13 %) (Fairtrade.org 2019). 
Kava je drugo, takoj za oljem, najbolj dragoceno legalno uvoţeno blago z juga in je v 
mnogih pogledih najpomembnejše globalno blago, ki povezuje dnevno rutino milijonov 
potrošnikov in proizvajalcev, ki se srečujejo in ţivijo zelo različna ţivljenja (Fridell 2014: 
408).  
Globalna poraba kave se je v zadnjih 40 letih podvojila s 4,2 milijona ton v letu 1970 na 
8,7 milijona ton v letu 2015. Drţave proizvajalke kave porabijo 30 odstotkov svetovne kave, 
vodi Brazilija, ki je leta 2015 porabila 1,2 milijona ton kave. Ostalih 70 odstotkov pridelane 
kave pa se trguje na svetovni ravni, predvsem z ZDA, ki so največji uvoznik, sledita jim 
Nemčija in Italija, medtem ko je Zdruţeno kraljestvo osma največja uvoznica kave in 




1.1 Značilnosti rastline 
Kavovec ali Coffea je zimzelena rastlina, ki prihaja iz Etiopije. Semena tega grma so 
osnova za kavo. Zrelim plodovom odstranijo mesnat ovoj, kar je najpomembnejši postopek, 
ki določa končno kakovost kavnih zrn. Kavovec spada v druţino Rubiacea, po slovensko 
broščevke. Njegove značilnosti so, da je nizke rasti, ima gladko lubje rjave barve, 
temnozelene liste, cvetovi pa so beli in majhni. Cvetovi se hitro razcvetijo in ovenijo, 
nadomestijo jih rdeče jagode, v katerih se skrivata dve svetlo rdeči semeni, ki z dozorevanje 
potemnita (Coffeeresearch.org 1999). Kavovec je tropska rastlina in uspeva v tako 
imenovanem kavnem pasu med petimi in petnajstimi stopinjami zemljepisne širine, severno 
in juţno od ekvatorja. Zaradi različnosti podnebja, kjer uspeva, in tudi raznovrstnosti tal, 
nadmorske višine ter količine padavin se kavna zrna razlikujejo po okusu. Je posebna 
rastlina, ker ima tako cvetove ter zelene in zrele plodove. Hkrati pa so v letu tri različne 
sezone za spravilo plodov. Kavna zrna je treba pravočasno pobrati, saj lahko postanejo 
neuporabna, vendar je pomembno, da dozorijo na rastlini, saj odtrgana ne doseţejo potrebne 
zrelosti (Jezernik 2012: 11−13). »Različne vrste kave se precej razlikujejo po okusu. Na 
razlike v okusu vplivajo tudi klimatske razmere in tla, na katerih je kava vzgojena. Zelo 
pomemben je način obiranja, obdelave, skladiščenja in prevaţanja. Tako se kava razlikuje po 
okusu tudi pri pošiljkah z iste plantaţe, saj tako rekoč niti dve zrni nista enaki, celo če sta 
obrani z iste veje.« (Jezernik 2012: 13)  
Pri opisovanju okusov v trgovinah najbolj uporabljajo izraze, kot so kisli, grenki, sladki, 
mehki, ţametni, vinski. Do takšnih razlik v okusu pride tudi zaradi mešanic različnih vrst ter 
gojenja neke vrste na določenem področju. Najbolj poznana, razširjenja in proizvedena je 
Coffea arabica/arabski kavovec/navadni kavovec, ki zajema kar 80 odstotkov svetovne kavne 
proizvodnje. Prvotno je rasla v gorovju Jemen, nato pa v višavju Etiopije in v Sudanu. To naj 
bi bila prva vrsta gojene kave − namreč gojijo jo ţe več kot 1000 let (Coffeeresearch.org 
1999). »Obstaja pribliţno ducat (12) vrst rodu, v katere sodi kava; nekaj je afriških, nekaj 
indijskih, nekaj ameriških in nekaj polinezijskih, ampak vse od njih rastejo v drţavah znotraj 
tropov. Le eno vrsto, Coffea arabica, kultivirajo predvsem kot pomemben trgovski izdelek.« 
(Crawford 1852: 50) Čeprav obstaja veliko vrst kavnih zrn, sta arabica in robusta najbolj 
kultivirani in prodajani. Razlika med njima je ta, da robusta vsebuje več kofeina, velikokrat 
pa v trgovinah kupimo mešanico teh dveh. Obstaja več kot 60 vrst kavovcev, izstopajo pa 
predvsem tri: arabica, robusta in liberica (Coffeeresearch.org 1999). 
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 1.2 Učinki kave 
Tako danes kot v preteklosti so se pojavljale mnoge raziskave o učinku kave in kofeina, 
ki je glavni razlog, da jo pijemo. Kofein naj bi imel moč, da nas zbudi, zato je kava zelo 
pogosta jutranja nuja. Raziskave so v zadnjih letih pokazale večstranske učinke, ki jih ima 
kava na človeško telo. Pripisujejo ji terapevtski vpliv, saj pomaga premagovati telesno in 
duševno preutrujenost, ki se pojavlja zaradi prenatrpanih urnikov in hitrega načina ţivljenja. 
Kava vpliva na ţivčna središča in povzroča dobro počutje, večjo pozornost ter hitrejšo 
sposobnost odzivanja. Glavni krivec za vse to je kofein, ki ga najdemo tako v semenih kot v 
listih kavovca (Ncausa.org 2019). »Kavno zrnje vsebuje kofein, maščobe in sladkorje. 
Skrivnost učinka kave je kofein – alkaloid značilnega grenkega okusa. Kofein draţi 
moţgansko skorjo in v majhnih količinah poveča občutljivost čutil, pospeši delovanje srca in 
oţilja ter dviga krvni pritisk, s čemer moţgani dobijo več kisika, kar pivca poţivi in ga 
ohranja budnega.« (Jezernik 2012: 12) Kofein, ko pride v telo, vpliva na moţgane in poveča 
občutljivost čutil, pospeši delovanje srca ter dviga krvni pritisk, kar povzroča dobavo večje 
količine kisika v moţgane in tako večjo koncentracijo in budnost. »Kava se uporablja kot 
diuretik, srčni ali moţganski stimulans in stomahik. Koristna je pri zdravljenju pri zastrupitvi 
z opijem. Če jo prekomerno uţivamo, bo kava povzročila depresijo, ţivčnost, budnost, 
mišične krče in palpitacije srca. Za kavno učinkovitost je zasluţen alkaloid, kofein, ki je enak 
teinu, alkaloidu čaja.« (Wheeler 1908: 525) Za naš organizem ni nujno potrebna sestavina, 
vendar njene učinkovine dobro vplivajo na različne organe. A kakor za vso drugo hrano, tudi 
za kavo velja, da jo moramo uţivati zmerno.  
Ţe leta 1907 so se spraševali o strupenosti kave. Objavili so članke in raziskave o 
negativnih posledicah, ki jih povzročajo toksini v kavi. »Vzrok toksičnosti kave je ţe dolgo 
sporno vprašanje. Sprva se je verjelo, da naj bi bila posledica kofeina, vendar so kmalu 
spoznali, da simptomi, ki so sledili uporabi kave, niso enaki kot tisti, ki izhajajo iz 
ekvivalentne količine kofeina /.../.« (Sayre 1916: 136) Ugotovili so, da kava na vsakega 
vpliva drugače, njeni toksini pa se tvorijo ob praţenju kave, ko se izloča olje, ki daje aromo 
in ostale odpadne snovi, zato mora biti proizvodnja regulirana, da ne pride do zastrupitve. 
»Medtem ko kava vsebuje te strupene snovi, to ne pomeni nujno, kot nekateri domnevajo, da 
je strupena. Čeprav so nekateri ljudje tako prepričani v to, da je ne morejo uporabljati, jo 
tisoče drugih uporablja brez škodljivih učinkov in celo prejemajo koristi od njene uporabe.« 
(Sayre 1916: 141) »Škodljivi učinki kave so povezani z ljudmi, ki so občutljivi na sestavine 
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oz. stimulanse. Drugih dokazov ni, da bi bilo pitje kave povezano z zdravstvenimi učinki.« 
(George 2008: 481) 
Skozi zgodovino se pojavljajo tako pristaši kave kot tudi njeni nasprotniki. V arabskih 
virih je bila bolj kot poţivilo za dolge molitve, medtem ko so jo evropski viri opisovali kot 
zdravilo za vse bolezni. Menili so, da je primerna in učinkovita proti glavobolu, vrtoglavici, 
kašlju, jetiki in mnogo drugim boleznim. Niso pa je pripisovali vročekrvnim in tistim, ki 
imajo teţave z melanholijo. Na drugi strani pa so ji mnogi pisci silovito nasprotovali 
(Jezernik 2012: 35−38) »Razlike v pogledih so sproţile vrsto diskusij o koristnosti oziroma 
škodljivosti kave in drugih pijač, ki jih je Evropa odkrivala v sedemnajstemu stoletju.« 
(Jezernik 2012: 28) 
V 17. stoletju je kava sluţila kot zdravilo, saj je pospeševala krvni obtok, v 18. stoletju pa 
se je preobrazila v pijačo intelektualcev. Industrijska revolucija v 19. stoletju je kavo 
spremenila v vir energije, nujno tekočino za nemoteno delovanje tovarn in delavnic. Tako 
kava postane pijača delavskega razreda. Verjeli so celo, da lahko odpravi lakoto, vendar je v 
resnici le vzbujala občutek sitosti, ki je pomagal premagati pomanjkanje hrane (Jezernik 
2012: 41−43). Stališča o kavi so bila v različnih zgodovinskih obdobjih in na različnih 
območjih raznolika. Sklenemo lahko, »da si kava sama po sebi ne zasluţi niti oznake zdravilo 
za vse bolezni niti oznake strup. Vsekakor pa se je mogoče še vedno strinjati z ugotovitvijo 
/…/, da je kava 'preprosta, nedolţna stvar', in če so v njej kakšne odlike, razen socialnih 
seveda, so te 'bolj politične, kot medicinske'«. (Jezernik 2012: 41)  
1.3 Proizvodnja kave 
Način proizvodnje od zrelega ploda do uporabnega kavnega zrna obsega več faz. Najprej 
je treba plodove obrati, to počnejo v sušni dobi, ko so kavna zrna čvrsta in ţivo rdeče barve. 
Kavna zrna obirajo ročno, kjer izbirajo samo zrele plodove, ali pa uporabijo mehansko 
obiranje, kjer so obrani vsi plodovi, ne glede na zrelost. V Braziliji kavna zrna oberejo, ko je 
75 odstotkov plodov zrelih, saj je tako ločevanje nezrelih in prezrelih plodov učinkovitejše in 
cenejše, kot če oberejo en grm večkrat. Nato sledi ločevanje zrelih, nezrelih in prezrelih 
plodov, saj se pri obiranju večkrat pomešajo. Prezreli in nezreli plodovi ter listje in veje 
plavajo na vodi, medtem ko zreli in zeleni plodovi ne, tako da je prvi korak ločevanje le-teh z 
uporabo bazenov. Nato zelene in zrele plodove ločijo s stiskalniki in s pritiskom izločijo 
kavno seme (Coffeeresearch.org 1999). Uporabljajo pa tudi druge metode lupljenja plodov, 
kot sta mokra in suha metoda. Pri mokri metodi semena pustijo v bazenih, kar jim da značilen 
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prijeten okus po tridesetih urah namakanja. Tam, kjer pa primanjkuje vode, pa plodove 
olupijo po suhi metodi, kjer pustijo zrna sušiti na soncu tri tedne. Nato sledi ročno sortiranje 
primernih in neuporabnih semen (Jezernik 2012: 12). Starejša je suha metoda in hkrati tudi 
bolj napredna od mokre metode, saj lahko različno zrela zrna sušimo hkrati. Vendar je 
uspešnost te metode podrejena vremenskim vplivom, saj je potrebno veliko časa na toplem 
vremenu, na katerega človek nima vpliva. Pri tem procesu zrna pustijo na soncu okoli tri 
tedne in jih večkrat dnevno obračajo, da se enakomerno sušijo. Pri mokri metodi pa se 
proizvaja tako imenovana »oprana kava«. To metodo uporabljajo predvsem na večjih 
plantaţah, kjer je dovolj vode. Plodovi so zbrani v bazenih z vodo, ki imajo tok, da jih odnese 
direktno v lupilno napravo. Velikokrat pa pustijo plodove čez noč v vodi, da se lupina 
zmehča in laţje olupi. Nekatera semena se skozi proces lupljenja ne olupijo, kar zniţa 
kakovost kavnih zrn, zato ta proces strogo nadzorujejo. Nato sledi fermentacija in spiranje 
kavnih zrn v posodah z vodo, kjer po nekaj ura z vrha odlijejo vodo in preostale neuporabne 
dele kavnih plodov. Fermentacija je najpomembnejši korak pri pripravi oprane kave, saj 
odstrani neuporabne dele rastline in narekuje barvo in kvaliteto kavnih zrn. Naslednji 
postopek je sušenje kavnih zrn s pomočjo sonca ali naprav za sušenje kave, ki znatno 
zmanjšajo čas sušenja na 24−30 ur namesto 4−8 dni. Zadnji korak v procesu priprave kavnih 
zrn je lupljenje in poliranje le-teh. To počnejo s pomočjo lupilnih naprav, ki so sestavljene iz 
notranje vrtečega valja, ob katerega se semena drgnejo in olupijo. Hkrati pa semena tudi 
polirajo, da odstranijo srebrno koţo in dajo semenom poseben sijaj. Preden kavna zrna 
zapakirajo v vreče in prodajo naprej sledi sortiranje kavnih zrn po velikosti, ki jih naprave 
avtomatsko ločijo na pet različnih razredov. Oblika in velikost kavnih zrn določata ceno kave 
na trgu. (Ukers 1935: 143−148). 
Praţenje kave je sestavljeno iz več faz. V prvi fazi se zelena zrna počasi posušijo in 
postanejo rumene barve. Druga faza se imenuje prva razpoka, ki se zgodi pri 200 °C, pri 
čemer se zrno podvoji in postane svetle rjave barve. Pri zvišanju temperature na 220 °C zrno 
potemni, šele pri zadnji fazi, kjer se zgodi druga razpoka, postane zrno poznane temno do 
srednje rjave barve (Coffeeresearch.org 1999). »Za pripravo napitka je treba jagode najprej 
praţiti. Glavna fizična sprememba kot posledica praţenja je, da jagode postanejo krhke in se 
jih lahko zmelje. Kemično izgubijo od trinajst do dvajset odstotkov teţe, večinoma vlage, 
kofeina in maščob. Najpomembnejša snov, ki nastaja v kavi, ki jo praţimo, je olje caffeo l, iz 
katerega nastaja aroma kave.« (Wheeler 1908: 525) Potencial espressa je maksimalno 
izkoriščen pri praţenju, ko se povečata sladkost in aroma kave in hkrati zmanjšata grenkoba 
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in kislost. Večina ljudi se osredotoča na slednje, zato se praţi zrna zelo temno, vendar brez 
sladkosti in arome espresso ne bo nikoli okusen. To pojasnjuje nepriljubljenost naravnega 
espressa in priljubljenost pijač na osnovi le-tega, kjer se mleko ali drugi okusi uporabljajo za 
nadomestitev sladkosti, ki je bila izgubljena s temnim praţenjem (Coffeeresearch.org 1999). 
2. IZVOR BESEDE »KAVA« IN ZGODBA O ODKRITJU  
Obstaja več etimoloških razlag imena kava. Najbolj pogosta razlaga je, da beseda kava 
izvira iz arabske besede qahwa, »ki je preko turške oblike kahve prišla v evropske jezike in 
postala kahva v bosanščini, kava v češčini in poljščini, kafa v srbščini, café v francoščini, 
caffe v italijanščini, coffee v angleščini, koffie v holandščini in Kaffee v nemščini.« (Jezernik 
1999: 9) Arabska beseda qahwa je bila sprva eden od izrazov za vino. Prenos na kavo se je 
zgodil zaradi podobnosti učinka; da pa bi razlikovali kavo od vina (v islamu je to 
prepovedana alkoholna pijača), so arabski sufiji besedo spremenili v qihwa (Jezernik 2012: 
9). »Uporaba izraza kahve za kavo je bil preprost korak: tako kot vino odvrača ţeljo po hrani, 
tako kava odpravlja ţeljo po spanju.« (Jezernik 1999: 9) Druga razlaga pravi, da je qahwa 
alternativa arabski besedi quwwa, ki pomeni moč, energijo. Kaffa je tudi pokrajina v juţni 
Etiopiji, od koder naj bi kasneje rastlino razvaţali po arabskem polotoku (Coffeeresearch.org 
1999).  
Obstaja veliko zgodb o odkritju kave in veliko različnih legend o njenih zdravilnih 
učinkih. Najbolj prepoznavna zgodba govori o etiopskem pastirju Kaldi iz pokrajine Kaffa, ki 
je opazoval svojo kozo med pašo. Jedla je rdeče jagode z grma in kmalu za tem postala zelo 
energična in vesela. Tako naj bi pastir prepoznal te čarobne jagode in njihov učinek. Poslane 
naj bi bile iz nebes, zato je pastir po legendi za čudeţ povedal tudi v svoji cerkvi, kjer je 
duhovnik mislil, da ga je obsedel hudič. Nemudoma je dal jagode seţgati. Vonj sveţih 
praţenih zrn je premamil duhovnika, ki je nato kot prvi dodal zrnom vodo in tako je nastala 
prva kava (Jezernik 1999: 19−24). Druga legenda o preroku Mohamedu govori, kako se mu je 
na smrt bolnemu prikazal nadangel Gabrijel in mu ponudil skodelico dišeče črne kave, zaradi 
katere je ozdravel in zdruţil islamski svet (Niemeier 2002: 20−21). Tretja zgodba pa govori o 
derviši Omarju, ki je bil znan po ozdravljanju bolnih z molitvijo. Po izgnanstvu iz svojega 
domačega mesta Mocha se je zatekel v jamo v puščavi, kjer je preţivel z ţvečenjem jagod z 
grma v bliţini. Zaradi grenkobe jagod jih je v upanju na boljši okus praţil in kuhal, da bi jih 
zmehčal. Ko je popil zvarek, je postal krepkejši in tak ostal še nekaj dni. V jami so ga 
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obiskali tudi bolniki, ki jih je ozdravil s tem zvarkom. Ko se je novica o čudeţnem zdravilu 
razširila, so Omarja povabili nazaj v mesto, kjer je bil deleţen slave, časti in bogastva (Banks 
1999: 10−11). 
2.1 Zgodovina kave 
Imamo več podatkov datiranja kavnih zrn v zgodovini, vendar lahko z gotovostjo rečemo, 
da kava obstaja ţe vsaj 1400 let in izvira iz Etiopije. Od tam se je med letoma 575 in 850 
kava razširila v Arabijo, vendar njena pot ni jasna. Ena izmed moţnosti je, da so jo prinesla 
afriška ljudstva, ki so emigrirala severno od Kenije in Etiopije proti arabskemu svetu. Bili so 
izgnani s strani Perzijcev, vendar so pustili drevesa kave za seboj v današnjem Jemnu. Druga 
moţnost je, da je kava prišla z arabskimi trgovci s suţnji, ki so prinesli zrnja s svojih 
roparskih pohodov v Etiopiji. Hkrati pa se je uveljavilo mnenje, da je najbolj verjetno, da so 
za širitev kave zasluţni sufiji. Arabska literatura navaja sufija Ali ben Omarja ali Šadilija, ki 
je ţivel v Etiopiji in kasneje ustanovil samostan v pristanišču Mocha. Ker je kasneje dobil 
naziv svetnik Moche, se predvideva, da je prav on legendarni Omar iz puščave. Vendar se 
zgodbi ne ujemata povsem. Ne glede na vse zgodbe in legende pa obstaja dokaz, da so prva 
kultivirana drevesa kave rasla na samostanskem vrtu v Jemnu (Banks 1999: 10; Jezernik 
1999: 12; Niemeier 2002: 21).  
Prve zapise o gojenju kave v Jemnu sta opisala Jean de la Roque in Carsten Niebuhr. Od 
tam se je kava razširila v sosednje kraje. Za njene učinke, kako jih je nasitila za cel dan in jim 
dala moč za dolge molitve in obrede, so slišali tudi drugi verniki (Jezernik 2012: 15). Muftiju 
iz Adena in njegovim menihom so pri pitju kave sledile različne religiozne skupnosti po 
celotni Arabiji in kmalu se je uporaba kave začela širiti izven meja samostanov in religioznih 
ustanov. Prebivalci Adena so bili eni prvih, ki so prevzeli ta običaj, saj je bil mufti 
spoštovana avtoriteta, ki so mu sledili tudi pri pitju kave. Pitje kave se je odvijalo v mošejah, 
kjer so jo ponudili tudi drugim prisotnim, takoj ko so jo prvi spili menihi. Pitje kave je bila 
religiozna izkušnja, vendar je bila tudi zasvojiva, saj si jo ljudje ţeleli več in več. Tako so 
oblasti poskušale omejiti kavo, vendar brezuspešno. Omejili so jo na določene skupine 
prebivalstva, dovoljevali so jo tako menihom, ki so jo uporabljali samo ob nočnih molitvah, 
in zdravnikom, ki so jo lahko predpisovali samo v majhnih količinah. To je sproţilo porast 
obiska mošej zvečer in obiskov bolnikov pri zdravnikih. Vse teţje je bilo zmanjšati njeno 
uporabo in kar kmalu so začeli napitek prodajati na javnih ulicah in tako pritegnili mnoge 
študente, nočne delavce in popotnike. Sčasoma je celotno mesto prevzelo navado piti kavo 
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tudi čez dan in doma. Najbolj priljubljena pa je bila kava med ramadanom, ko je bil 
zapovedan post od sončnega vzhoda do sončnega zahoda. Do konca 15. stoletja je kava prišla 
tudi v Meko in tam postala središče druţbenih in kulturnih dogajanj muslimanskega sveta 
(Banks 1999: 14- so slišali tudi drugi verniki 5). »Kot vemo iz zgodovine, je kava povsod, 
kjer je prišla v rabo, sproţila pravo revolucijo. Po mnenju Williama Ukersa leţi razlog v tem, 
da je bila prav kava izmed vseh pijač najbolj radikalna: povzročila je, da so ljudje začeli 
misliti. S tem pa so postali nevarni tiranom in nasprotnikom svobode mišljenja in delovanja.« 
(Jezernik 2012: 57) 
Kmalu se je razširila v Etiopijo, Somalijo, do obal Rdečega morja in nato po kopnem 
naprej. Sprva so si jo, zaradi nedosegljivosti, lahko privoščili le bogati, ki pa je niso 
uporabljali vsak dan, ampak jim je bila zdravilo za lajšanje teţav. »Do zgodnjega 16. stoletja 
uţivanje kave ni bilo več omejeno na jemenske sufije. Postala je domača in priljubljena med 
različnimi razredi in, kar je še vaţnejše, uţivanje kave je postalo javno razvedrilo.« (Jezernik 
1999: 71) 
V Istanbul je prišla v času vladavine Sultana Sulejmana Veličastnega (1520−1566).  
Otomanski dvor je razvil novo metodo pitja kave. Zrna so ţgali na ognju, jih fino zmleli in 
počasi kuhali v vodi nad ognjem. Ta proces je dal kavi še boljši vonj in okus, kar je 
povzročilo njeno še hitrejše širjenje. Kmalu so kavo kuhali tudi v palačah in vilah, nato pa se 
je preselila v javne domove. Nastale so prve posode za kuhanje kave, imenovane dţezve. 
Odprla se je prva kavarna, imenovana Kiva Han, na območju Tahtakale. Kar kmalu so se 
kavarne razširile čez celoten Istanbul. Kava je postala del istanbulske socialne kulture. V 
kavarne so ljudje prihajali brat knjige, igrat šah in debatirat o literaturi. Kava je dobila nove 
asociacije in podobe, razvila so se različna mnenja in polemike okoli kavarne kot institucije 
in tudi kave same (Jezernik 2012: 53−56). 
Zaradi trgovcev in popotnikov, ki so šli skozi Istanbul, se je turška kava hitro razširila po 
Evropi in celem svetu. Evropski trgovci so v novem blagu videli priloţnost. Beničani so ţe 
bili v stiku z Bliţnjim vzhodom in so hitro izkoristili priloţnost. Prva vreča kavnih zrn je 
prišla v Benetke iz Meke na začetku 17. stoletja. Arabci so varovali rastlino skoraj stoletje, 
zagotovili so, da nobeno zrnje za kalitev ni zapustilo drţave. S tem namenom so zrna kuhali 
ali praţili in ovirali dostop tujcem do plantaţ. Vse do konca 17. stoletja je bil Jemen center 
dobave za evropsko trgovino s kavo. V tem času so bili Nizozemci najbolj aktivni evropski 
trgovci z največ ladjami, ki jim je uspelo prinesti sadiko kavovca v Evropo. Do srede stoletja 
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so izvajali poskuse kultiviranja v nizozemskih kolonijah in sosednjih otokih (Banks 1999: 
22). 
Kava je v drugi polovici 18. stoletja, kot ugotavlja Boţidar Jezernik (2012: 97−98), 
postala sinonim za razsvetljenstvo in kasneje jo je industrijska revolucija uveljavila kot pijačo 
najširših krogov, zato se je začela tekma, kdo je prvi pripeljal kavo v Evropo. Mesta s prvimi 
kavarnami so bila Benetke, Oxford in Marseille. Ekspanzija Osmanskega cesarstva v 16. 
stoletju je povzročila, da kamorkoli so prišli osmanski vojaki, je kava prišla z njimi. Na 
Balkanskem polotoku se je hitro razširila moda kavarn in pitja kave. 
Iz Turčije je kava našla svojo pot do Evrope. Turški trgovec v Londonu po imenu Edward 
je prinesel prvo vrečo kave v Anglijo. Njegov grški sluga je izvedel prvo serviranje angleške 
kave (Crawford 1852: 51). V Oxfordu je bila leta 1650 odprta prva kavarna v Angliji in 
hkrati tudi prva v krščanskem svetu. Tako je kava prišla do Londona in postala popularna 
med profesorji in študenti. Nemčiji je bila kava predstavljena leta 1675, štiri leta kasneje pa je 
bila odprta prva kavarna v Hamburgu. Kava je bila pijača bogatih in spoštovanih. Šele v 18. 
stoletju se je razširila na srednji in niţji sloj. Kavarne so bile predvsem za moške, zato so 
ţenske ustanovile svoje kavne klube (Jezernik 2012: 141−145). Dunaj pa je imel drugačno 
zgodovino, saj se je kava znašla na njihovem območju po vdoru Osmanov, ki so ob naglem 
odhodu pustili surovine, med njimi tudi vreče kave. Ker kave prebivalci niso poznali, so 
vreče zavrgli, kar pa je izkoristil Kolschitzky, ki je poznal njeno vrednost, saj je pred tem 
ţivel med osmanskim prebivalstvom. Med ljudi je delil majhne skodelice kave in nato odprl 
prvo trgovino s kavo. Naučil jih je pripravljanja in uţivanja kave. Dunajske kavarne so 
postale zgled mnogim (Jezernik 2012: 151−153). 
Nizozemska kultura kave se je razlikovala od preostale Evrope, ker so bili bolj 
osredotočeni na kavo kot blago izmenjave in trgovine, ne pa kot pijače. Prišla je iz Jemna v 
17. stoletju, nato so jo začeli kultivirati v kolonijah. Leta 1671 so posadili prva kavna zrna na 
otok Java in postavili temelje indonezijskih plantaţ kave (Jezernik 2012: 16). »Skozi vse 
devetnajsto stoletje lahko zasledujemo zgodovino anarhičnih ciklov preseţne in premajhne 
ponudbe kave. Navdušenje v letu, ko si bile cene visoke, se je pretvorilo v čezmerno 
povečanje gojenja kave, ki je štiri leta pozneje spet privedlo do padca cen in panike.« 
(Jezernik 2012: 18) Kljub pozitivnim odzivom širjenja kave v Evropi in večinsko 
muslimanskih deţelah je ta imela nasprotnike. Zaradi pretiranega druţenja v kavarnah in 
debatiranja o političnih temah so postajale religiozne ustanove, kot so dţamije in krščanske 
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cerkve, čedalje bolj prazne. »Najbolj pravoverna ulema je nastopala proti kavarnam celo s 
pridiganjem, da je manjši greh iti v taverno kot v kavarno. /…/ Zmernejša ulema ni 
nasprotovala uţivanju kave v domovih, motilo jo je samo pitje kave ob plesu in glasbi v 
kavarnah.« (Jezernik 1999: 103) Do konca 19. stoletja se je kava torej razširila tako vzhodno 
kot zahodno, na območje med severnim in juţnim povratnikom. Nizozemci, Francozi, 
Angleţi, Španci in Portugalci so med njima uspeli ustanoviti cvetoče kavne plantaţe. Zadnja 
postaja pri širjenju kave se je pokazala v zgodnjem 20. stoletju v nemški vzhodni Afriki 
(današnja Kenija in Tanzanija). Nemški kolonisti so posejali kavo na pobočjih Mount Kenije 
in Kilimandţara. Tako je kava zaključila svojo devetstoletno objadranje sveta (Banks 1999: 
24). 
Brazilija je danes znana kot največja pridelovalka kave in uspešna zaradi nizkih 
transportnih stroškov in moţnosti pridelave. Obdobje med 1830−1930 je bilo v Latinski 
Ameriki stoletje kave, saj je v tem času prišlo do ogromnega porasta v svetovni zgodovini − 
in prav Brazilija je prispevala več kot polovico pridelka. Ko je enkrat vstopila na trg, je bila 
njena moč neustavljiva. Zaradi ugodnega podnebja, zemlje, vladavine in delovnih pogojev je 
imela na začetku 20. stoletja prevlado nad trgom. Kava je za Brazilijo postala glavni vir 
zasluţka in ključna za preţivetje. Skozi zgodovino je prišlo do preseţkov, ki pa so jih 
poizkušali uravnavati, vendar je bil padec cene kave zaznaven. Da se to ne bi dogajalo, so 
uvedli zaščito kave, kar je v praksi pomenilo, da ni več kupovala in je dvignila ceno ter 
regulirala izvoz. Še danes regulirajo količino pridelka, ki pride na trg, in imajo uraden 
dogovor o prodaji kave (Jezernik 2012: 159−171). »Brazilska vodilna proizvodnja kave je 
bila geografska podlaga sheme. Pribliţno tri četrtine svetovnega trga kave se goji v Braziliji. 
Srednja Amerika, najbliţja konkurenca, letno proizvede samo pribliţno eno osmino. Kava iz 
Indije in Jave skupaj znaša le nekaj sto tisoč vreč.« (American Geographical Society 1909: 
220) »Nedavni porast cen kave, ki se začne v letu 2011, je prinesel dobrodošlo olajšavo za 
svetovno industrijo, za katero sta značilni dve desetletji nizkih cen, krize malih kmetov in 
podeţelskih delavcev. Kljub nekaj kratkoročnih porastov so bile cene kavnih zrn od leta 1989 
do leta 2010 precej niţje na letni ravni kot prejšnji dve desetletji in pol, ko so cene upravljali 
mednarodni sporazumi o kavi (ICA) − sistem kvot, ki so ga podpisale vse glavne drţave 
izvoznice in porabnice, je namenjen stabilizaciji in poviševanju cene kave z določanjem 
količine kavnih zrn na svetovnem trgu, da se prepreči preseţke.« (Fridell 2014: 407)  
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2.1.1 Zgodovina kave v Sloveniji 
Kava je v petih stoletjih prehodila dolgo pot okoli sveta in noben prepreka (politična, 
geografska ali verska) je ni ustavila. Zgodovina pokaţe, kako pestra je bila njena pot in kako 
vsaka druţba v svojem prostoru in času razvije svoj odnos in merila do kave. Tudi na 
Slovenskem so se spraševali, ali je kava dobra ali ne. Konec 17. stoletja je našla pot v deţelo 
Kranjsko. Vendar je posebnost in zanimivost v tem, da je bila od začetka omenjena bolj kot 
barvilo oz. da je nastopala v funkciji označevanja barve. Sprva je bila kot pijača omejena na 
najbogatejše sloje. Kot zdravilo so jo uporabljali tudi drugi, vendar redko. V Ljubljani se je, 
kot piše Boţidar Jezernik, pojavila po letu 1640, ko so popisovali blago za krošnjarje. Kavna 
pot po Kranjski je bila hitra in uspešna, saj o njej piše ţe Janez Vajkard Valvasor v svoji Slavi 
vojvodine Kranjske leta 1689. Takrat je bila kava ţe deleţna velike pozornosti. Sprva je bila 
le pripomoček oziroma zdravilo, kasneje pa si je našla mesto v plemiških domovih. Vse skozi 
18. stoletje, kljub svarilom in prepovedim, je bila kava iskano trţno blago. Uţivale so jo v 
glavnem ţenske, medtem ko so moški ostajali pri tobaku in ţganju. Časniki in novice so 
začeli poročati o kavi in njeni učinkovitosti. Veliko informacij je bilo o tej novosti, vendar je 
v 19. stoletju še vedno veljala za gosposko pijačo, ki si je ni mogel privoščiti vsak. Kmalu pa 
se je kava naselila tudi v kmečkih domovih in postala dosegljiva vsem, saj se je povečal 
pridelek, ki je povzročil padec cen. Mnoţično se je kava na Slovenskem začela uveljavljati s 
potrošnjo, ki je bila posledica novega druţbenega reda. Industrijska revolucija je prinesla 
spremembe na vseh področjih ţivljenja, spremenil se je tudi način preţivljanja prostega časa. 
Kava se je razširila po vseh mestih in vaseh in tako postala pijača vseh stanov (Jezernik 2012: 
181−189).  
Z ţeljo po pripadanju in sledenju novostim pa je kava odprla prostor za nove nevarnosti, 
kot sta barvanje zelenih zrn ter mešanje prave kave s cikorijo in drugimi nadomestki 
(Jezernik 2012: 188−189). Za posrečen okus nadomestkov je bilo ključno praţenje, sama 
surovina pa ni bila tako pomembna. Najbolj v uporabi so bila praţena zrna različnih ţit, kot je 
ječmen. Hkrati pa so za kavne nadomestke uporabljali tudi ţelod, ţir, šparglje, peso, korenje, 
regrat, grah, krompirjeve olupke in mešanice le-teh. Pri nas je bil zelo pogost tudi napitek iz 
proje in cikorije. Korenino cikorija, ki je najbolj znani kavni nadomestek, je bilo treba 
posušiti, spraţiti in zmleti. Postopek priprave kavnega napitka je bil pri vseh nadomestkih 
podoben, le da so nekatere rastline samo prevreli in odcedili (Kvas 2008). »Med kavnimi 
nadomestki, ki so se uveljavili v slovenskih deţelah, sta bili najbolj priljubljeni 'pruska kava' 
oziroma cikorija in Kneippova sladna kava. Domačo ţitno kavo oziroma 'kmečko kavo' pa so 
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si znali pripraviti iz rţi, ječmena, pšenice, boba, koruze, ţeloda in podobnega.« (Jezernik 
2012: 195) Tako je bila kava in njeni nadomestki dostopnejša za vse ter je postala obvezni del 
delavskega razreda, saj je omogočila novi vir energije, za nenehno delovanje tovarn in 
delavnic industrijske revolucije (Jezernik 2012: 189−200). »Sredi 20. stoletja pa je kava tudi 
na Slovenskem postala kar nepogrešljiv sestavni del vsakdanje prehrane in nekakšna obredna 
pijača, ki jo uţiva vsak dan dve tretjini Slovencev.« (Jezernik 1999: 223)  
Kava je postala pomembna dobrina in se je skozi čas uveljavljala kot ključna pijača, zato 
so obdobja njenega pomanjkanja prinašala negodovanje in nezadovoljstvo. Tako Breda 
Luthar v svojem članku Nakupovanje in nadzorovanje: fenomen »Trst piše o svojih spominih 
na socializem in o kulturi pomanjkanja in hrepenenja po ţelenem in nedostopnem blagu, v 
katerem je kava zasedala prominentno mesto (Luthar 2004: 107). Najbliţji stik z zahodnim 
svetom je bila za Slovence in Jugoslovane Italija. Prehodi so bili do srede 50. let redki, saj so 
imeli pravico do njih le ljudje, ki so ţiveli ob stometrskem obmejnem pasu. Obmejni 
prebivalci so bili prvi kupci in tihotapci zahodnega blaga v Slovenijo, saj ga je pri nas 
primanjkovalo. Navadno so artikle, kot so sladkor, kava, riţ in zdravila, skrivali pod obleko 
in v kolesa. Šlo je za blagovno menjavo, saj so v Italijo v zameno tihotapili meso, jajca, 
maslo in ţganje. Kasneje se je tihotapski posel razvil in postal še donosnejši z različnimi 
modnimi artikli (Repe 1998: 90−91). »Zaradi visokih uvoznih dajatev je bila kava cenjeno 
tihotapsko blago. Številnim tihotapcem se jo je zdelo vredno prinašati v Ljubljano. Ko se je 
moda pitja kave razširila tudi na podeţelje, pa je prinašala dodaten zasluţek podjetnim 
posameznikom, ki so z njo marljivo zalagali kupce tudi v najbolj odmaknjenih vaseh.« 
(Jezernik 2012: 201) Meja med Italijo in Jugoslavijo se je začela leta 1955 odpirati in tako so 
se začeli nakupovalni izleti v Trst. Ti izleti so predstavljali stalnico in sezonski druţbeni 
dogodek ter kulturni fenomen, saj je potrošništvo postalo neločljiv del ekonomke, politične in 
duhovne moderne (Luther 2004: 107). »Nakupovalne ekspedicije so bile torej prav toliko 
rezultat odprtih meja kot druţbenih sprememb, ki so pripeljale do redefinicije dobrega 
ţivljenja.« (Luther 2004: 110) Tudi Branko (63), eden od mojih sogovornikov, se spominja 
mladosti, ko ni bilo mogoče dobiti kave in ostalih dobrin, zato so se velikokrat z druţino 
odpravili v sosednje drţave po nakup le-teh. Čeprav je pred snemalno napravo raje zamolčal 
podatke o tihotapljenju kave v času Jugoslavije, je o svojih spominih vendar spregovoril, ko 
je bil snemalnik ugasnjen: Vvčasih je bilo težko dobiti kavo, tudi v tujino smo hodili po njo. 
Največ smo hodili v Italijo in Avstrijo. Men se je zelo čudno zdelo, da imaš denar, pa ne 
moraš kupiti ene boge kave pri nas. Tudi švercali smo jo, saj si jo lahko le 1 kg po osebi 
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peljal, smo jo skrivali, kjer si imel prostor. Danes imaš pa vse, kar češ, pa denarja ni.« 
Spominjal se je, da sta šla s sestro večkrat v Italijo in skrivala kavo v rezervno gumo, pod 
sedeţie v okvir avtomobila, nekaj kave pa sta natrosila po sedeţih, saj so, kot pravi, cariniki 
vohali kavo v avtu, tako sta pa povedala, da se je nekaj kave streslo po sedeţih in zato ima 
avto vonj po kavi. Nekoč se je zelo splačalo tihotapiti kavo, saj je tudi lokali niso imeli in so 
jo drago odkupili, tako si lahko s tihotapljenjem kave ob rednem zasluţku zasluţil še za eno 
plačo. Podobne spomine, kako teţko je bilo kavo dobiti nekoč, ima tudi moj sogovornik 
Boris (58), ki je v pogovoru poudaril, da so bili »časi v Jugoslaviji /…/ kruti časi, ni bilo 
kave, kava se je švercala, zelena, črna, pražena, plesniva, samo da je bila kava. Hodili so na 
Madžarsko, v Italijo v Trst vsak mesec, tudi v Avstrijo. Mi smo imeli malo obmejno 
prepustnico in si lahko imel možnosti tihotapljenja, ker je bila kava zlato.« Tudi Zlatana (70) 
se spominja, kako so tihotapili kavo iz Italije in Avstrije, in pravi: »Ali smo šli ali pa smo 
naročili, mož je delal v Gorici in je naročil in so mu tisti obmejni zaposleni prinesli ali pa 
poslali.« Tovrstne pripovedi jasno kaţejo na pomen in vrednost kave v socialistični Sloveniji.  
3. KAVARNE 
Po definiciji iz SSKJ je kavarna gostinski lokal, kjer se streţe zlasti s toplimi in mrzlimi 
pijačami ter slaščicami. »Osnovna značilnost kavarne je bila zamisel ustvariti javni prostor, 
nekakšen javni salon za vsakovrstna shajanja ljudi v poslovne in druţbene namene.« (Ovsec 
1980: 167) O lokaciji kavarne je bilo nujno dobro premisliti, saj je bila lega zelo pomembna 
in je vplivala na obiskanost prostora. Navadno so bile kavarne zgrajene v mestnih središčih 
ali pa ob glavnih cestah, saj je v svoji funkciji kavarna lokal z dvojno komunikacijo: 
omogoča namreč komuniciranje znotraj samega kavarniškega prostora med gosti (in tudi med 
zaposlenimi), po drugi strani pa hkrati nudi moţnost povezav z mestom od zunaj (Ovsec 
1980: 167). Kavarne so s širitvijo trgovine s kavo in vsakodnevno konzumacijo le-te postale 
globalni fenomen. Čeprav so obstajale ţe 500 let, so največjo ekspanzijo doţivele v zadnjih 
desetletjih. Danes lahko najdemo kavarne povsod, tudi tam, kjer so bile nekoč redke oziroma 
niso obstajale. Veliko dejavnikov je prispevalo k njihovi širitvi, predvsem pa globalizacija, 
potrošniška kultura, vse večja cenjenost kvalitetne kave in širitev druţbene ideje o kavarnah 
kot prostorih za druţenje, študiranje in socializiranje (Tucker 2017: 3).  
Kavarne so javni prostor, za katere je značilen časovno omejen vstop, nadzor in 
kolektivni obrazci vedenja, hkrati pa je odprt za celotno javnost. Javni prostor ima v različnih 
časih, krajih in druţbah različen pomen. Danes si javnega prostora ni mogoče predstavljati 
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brez druţbenih specifikacij in posploševanja. Je del moderne kapitalistične druţbe. Kavarne 
so tako prostor in izkušnja kot tudi kraj, kjer se trţi postreţba pijače. Skozi zgodovino so bile 
znane kot središča intelektualnih, političnih debat in svobodnega izraţanja. (Tucker 2017: 
3−9). Kavarne tako s pojavom urbanizma in povečane mobilnosti brišejo razredne vrzeli, ki 
so se nekoč obstajale, saj je v velikih mestih razpršenost posameznikov izredno velika. Tako 
kavarne v mnogih krajih oblikujejo občutek skupnosti in pripadnosti. Ustvarjajo neke vrste 
»tretji prostor«, ki ima funkcijo med domom in delovnim mestom. Postale so prostor za 
mreţenje podobno mislečih ljudi in ob pestri ponudbi omogočajo močnejše socialno 
povezovanje, kot tudi ustvarjanje prijetnih izkušenj (Verma 2013: 162−163). Obiskovanje 
kavarn in pitje kave v mnogih kontekstih predstavlja povezovalni moment v skupnosti in 
stičišče ustvarjanja komunikacije oziroma pogovorov. Sodobno pojmovanje kavarne se 
ohranja, vendar so jim dodani novi kontekstualni pomeni. Oblikoval se je princip hitrega pitja 
kave ob točilnem pultu v Italiji, zaradi niţanja cen kave. Tako so bile kavarne primorane 
delovati po principu čim večjega števila prodanih izdelkov. Tako se je koncept kave v 
nekaterih, zlasti v zahodnoevropskih druţbah, spremenil, saj so prehodili pot od počasnega 
pitja kave, kjer so intelektualci debatirali ure in ure ob kavi, medtem ko je danes ta pogosto 
hitri uţitek, ki si ga posamezniki privoščijo, ko potrebujejo energijo. Iznajdba kavnega 
aparata za espresso, ki je bil cenovno dostopen, je ta hitri način pitja kave le pospešila 
(Morris 2013: 882−889).  
Od začetka pojava kavarn pa do danes se je njihov pomen zagotovo spremenil, vendar sta 
se skozi čas ohranili dve temeljni značilnosti, in sicer ohranjanje kave kot ključne pijače, ki jo 
streţejo v kavarnah, in z njo povezana druţbena interakcija. Zelo pa so se spremenili statusi 
obiskovalcev kavarn, tako starostno, poklicno, spolno in razredno. Danes so najštevilčnejši 
obiskovalci kavarn mladi, saj večinsko ponujajo brezplačno internetno povezavo in moţnost 
socialnih interakcij (Ovsec 1980: 167−168). Na tak razvoj kavarn je vplivalo predvsem 
sodobno potrošništvo, ki temelji na pobegu iz resničnosti oziroma potešitvi potreb na različne 
načine, na primer preko kupovanja blagovnih znamk, in pa tudi dobra postreţba in 
zadovoljitev senzoričnih čutov. Kavarne so zato narejene tako, da ustvarjajo prijetno vzdušje, 
ki poskrbi za senzorično doţivetje ,in oblikujejo popolno izkušnjo. Takšna marketinška 
strategija je v zadnjih letih v porastu, saj dopušča večjo povezavo med potrošnikom in 
produktom ter ustvarja močno medsebojno izkustveno vez. Tako potrošniki postanejo medij 
za prenos sporočil, ki ustvarjajo dolgotrajne vezi (Bookman 2014: 2−15).  
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3.1 Razvoj kavarn  
Kdaj se je kava pritihotapila v druţbeno ţivljenje in vsakdan posameznika, ni mogoče 
natančno ugotoviti, vendar je vzbujala veliko pozornost in jasno je, da je hitro postala 
priljubljena pijača umetnikov, pesnikov, pisateljev in vseh, ki so delali ponoči. Kava je 
postala nova socialna institucija, ki je pomembno vplivala na druţbo in dogajanje v njej. 
Vplivala je predvsem na kulturno, socialnodruţbeno, politično in duhovno področje. Kavarne 
so postale priljubljena in pomembna druţbena središča, ko se je uţivanje kave razširilo na 
različne skupine ljudi. Hkrati pa je kavarna prinesla novo dinamiko medčloveških odnosov in 
nove vsakodnevne rituale posameznikov (Tucker 2017: 7−10).  
V 15. in 16. stoletju je naraščajoča poraba kave vplivala na druţbeno ţivljenje in tako 
razvila novo socialno institucijo, kavarno, ki je imela velik vpliv na druţbo in druţbene 
navade. Ko kava ni bila več omejena na jemenske sufije, je postala domača in priljubljena 
pijača med različnimi razredi. Kava je v kavarnah postala javno razvedrilo (Jezernik 2012: 
65). »To ne pomeni, da kave doma niso pripravljali, vendar se zdi, da je tako rekoč hkrati s 
tem, ko je kuhanje postalo standarden način pripravljanja kave, kavarna postala priljubljen 
prostor za njeno uţivanje.« (Jezernik 2012: 65) Pri tem pa moramo kavarno označiti kot 
institucijo arabskega izvora, saj se je najprej razvila pri Arabcih in se nato razširila po Evropi 
(Hattox 1996: 76−77). Zelo podobne kavarnam so bile taverne, predvsem glede dejavnosti, ki 
so potekale v njih, zato so jim tudi nasprotovali. Razlikovale pa so se po svoji ponudbi, saj je 
bila prodaja vina v tavernah prepovedana in tako obsojana s strani muslimanov, medtem ko 
kava ni bila sporna. Taverne so imele niţji socialni pomen, zato so se jih ugledni muslimani 
izogibali. Kavarne pa so omogočile prebivalcem, da so se ob večerih druţili zunaj hiše v 
druţbi prijateljev in pri tem niso izgubili svojega ugleda. Imele so globlji pomen za druţabno 
ţivljenje in hitro so postale zbirališča širokega kroga ljudi. Kavarne so predstavljale 
vzporednico dţamijam, in sicer kot prostori za pogovor in umetnost, ki ni bila zaţelena v 
religijskih ustanovah − tako so na svoj račun prišli posvetni pesniki in ljubitelji glasbe 
(Jezernik 2012: 66−67). »Najstarejši dokaz za obstoj kavarn je ţe navedeno uradno poročilo o 
dogajanjih v Meki leta 1511, ko je Kajr beg zalotil pivce v sveti dţamiji in so mu povedali za 
obstoj lokalov, podobnih tavernam, v katerih so stregli kavo in v katerih naj bi potekale 
najrazličnejše razuzdanosti.« (Jezernik 2012: 67) Prve kavarne so bile znane po imenu kaveh 
kanes (Thorn 1995: 13) oziroma qahweh haneh (Illy in Illy 1990: 130), sprva so bile 
religiozno zasnovane, vendar so se hitro razvile v središča različnih dejavnosti, kjer so igrali 
šah, peli, plesali in ustvarjali glasbo. Kavarne so se iz Meke razširile v Aden, Medino in 
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Kairo (Thorn 1995: 13−14). Zaradi širitve otomanskega cesarstva, ki je s seboj prinesel tudi 
kavo, je Balkanski polotok mnogo prej spoznal kavo kot zahodna Evropa. Po nekaterih 
podatkih naj bi se prva kavarna v Beogradu odprla ţe leta 1522 (Jezernik 2012: 97−98). 
»Kavarne so bile med muslimanskimi prebivalci balkanskih mest zelo priljubljene, kavo pa 
so muslimani cenili kot pijačo, ki ugodno vpliva na zdravje, zato so jo pili ob vsaki 
priloţnosti.« (Jezernik 2012: 98) Imele so pomembno funkcijo, saj so bile središča za 
izmenjavo trgovskih in političnih novic. Priljubljenost kavarn pa se je samo povečevala, kljub 
političnim spremembam v 19. stoletju, ko so se ljudstva na Balkanskem polotoku začela 
osvobajati izpod osmanske okupacije (2012: 101). Jezernik navaja, da so bile »tipične 'turške 
kavarne' majhni zadimljeni lokali z odprtim ognjiščem v kotu, poleg katerega je sedel 
kahvedžija in 'pekel' kavo v majhnih medeninastih loncih.« (Jezernik 2012: 101) Kavarne 
niso izgledale imenitno, vrata so bila nizka in razmajana, okna umazana in majhna, tla pa po 
navadi iz zbite zemlje, redko prekrita s preprogo. Ni bilo veliko pohištva, le lesene klopi z 
blazinami ob stenah in police z dţezvami, steklenicami in pločevinastimi škatlami s kavo in 
sladkorjem. Na stenah so bile navadno bele črtice, ki so oznanjale dolg stalnih gostov, saj 
takojšnje plačilo kave ni bilo navada. Izključno moški so obiskovali kavarne, kamor so 
zahajali zgodaj zjutraj ali pa po koncu delavnika. Pitje kave pa je spremljalo kajenje tobaka in 
različni pogovori o politiki. Posedanje po kavarnah je ohranilo svoj čar tudi po koncu 
osmanske okupacije vse do danes. Vendar se je videz le-teh zelo spremenil − predvsem v 
mestih so imele majhne vrtove in bile orientalsko opremljene z mizami in stoli. Na podeţelju, 
predvsem v preprostih hišah, pa je še vedno prevladoval prvotni slog kavarn. Ne glede na 
razlike med mestnimi in podeţelskimi pa jim je bila skupna dobra kava (Jezernik 2012: 
97−107). »Kavo so kuhali ali, kot so govorili muslimani, 'pekli' v džezvah in ibrikih, nato so 
jo nalili v fildžane, majhne okrogle porcelanske skodelice, bele, rdeče, zelene ali modre 
barve. Finejši, zlasti beli, fildžani so imeli zgoraj zlato obrobo. /…/ V preprostejših kavarnah 
je kahvedžija postregel kavo tako, da je prijel fildžan od spodaj s palcem, kazalcem in 
sredincem desne roke. V boljših pa so postregli kavo na pladnju in poleg kave postavili še 
kozarec hladne vode.« (Jezernik 2012: 107) Kavarne na Balkanskem polotoku imajo dolgo 
tradicijo, ki se je ohranjala skozi vse politične boje in spremembe. Nudile so osnovo za 
politično ţivljenje in tudi danes je »tradicija čaršijske politike« zelo prisotna ( Jezernik 2012: 
109). Vendar je danes situacija zaradi razvoja tehnologije tudi na Balkanu drugačna. Njen 
vzpon je prinesel nove ključne besede, kot so »sodobno«, »moderno« in »hitro«, tako je 
espresso kava postala glavna ponudba, moderni elementi pa so postali glavni nosilci javne 
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kulture (Jularić 2005: 18). »V Sarajevu danes obstajata predvsem dve vrsti kavarn: starejši tip 
kavarn, ki jih v Sarajevu imenujejo kafane, in novejši tip, uradno poimenovani caffeji ali 
caffe bari oziroma pogovorno kafići.« (Jularić 2005: 18) Poleg konkretnih razlik v samem 
načinu priprave kave pa je najpomembnejša sprememba prav v druţbenem pomenu kave in 
kavarn. Kafane danes predstavljajo le ostanek iz preteklosti, saj se ne razvijajo več. Odpirajo 
jih le z namenom ohranjanja tradicije in kot del turistične ponudbe. Kafići pa so del 
kapitalizma in tehnologije, spadajo v sfero popularnega, kjer se zbirajo mnoţice, in tako so 
tudi del mnoţične kulture. Caffe bar ima zahodnoevropski izvor, saj ima tuje poimenovanje, 
ki govori o novosti in nekritičnem sprejemanju tujega vpliva (Jularić 2005: 18−20). Skozi 
zgodovino in razvoj se je sarajevsko kavarniško ţivljenje občutno spremenilo, ugotavlja 
Lidija Jularić, vendar so se ohranile nekatere vsebine kavarn, kot je na primer igranje 
druţabnih iger. Hkrati pa so se ohranila nenapisana pravila obnašanja v kavarnah, ki 
vzpostavljajo medosebne odnose in tudi vplivajo na potek vsakdanjih dogodkov. Tudi danes 
so kavarne kraj, kjer se ljudje srečujejo in spoznavajo in marsikateri sklepajo posle. Politika 
pa ostaja najbolj priljubljena tema pogovorov tudi v sodobnih časih (Jularić 2005: 45).  
V preostalo Evropo pa je kava prispela z beneškimi trgovci leta 1615 in tako se je v 
Benetkah odprla prva kavarna Bottega del caffe leta 1683. Najbolj znana in najdraţja kavarna 
Café Florian, ki je na Trgu Svetega Marka v Benetkah, pa se je odprla leta 1720. Prva 
kavarna v Veliki Britaniji ni bila v Londonu, ampak se je odprla v Oxfordu leta 1650, dve leti 
kasneje pa je tudi London dobil svojo prvo kavarno (Thorn 1995: 14−15). »Evropa je poleg 
pijače kmalu prevzela tudi javne lokale, v katerih so jo pripravljali. Do konca sedemnajstega 
stoletja so nastale kavarne v vseh večjih zahodnih mestih, v osemnajstem in devetnajstem 
stoletju pa so prevzele zelo pomembno vlogo tudi v političnem, literarnem, umetniškem in 
ekonomskem ţivljenju evropskih velemest.« (Jezernik 2012: 72) 
 Kavarne v Angliji pa so bile bolj zaprtega tipa, saj so gostile le imenitneţe in tako 
spominjale na privatne klube, ne pa na javne hiše. Nekatere so bile zelo skromne in so lahko 
gostile le nekaj obiskovalcev, druge večje za tudi do petdeset gostov. Odprte so bile tako 
podnevi kot tudi ponoči, zjutraj za najbolj zgodnje obiskovalce pred delom in zvečer za 
najbolj pozne, ki so se druţili pozno v noč. Poleg kave in ostalih pijač pa je bila kavarna tudi 
kraj, kjer so lahko kadili tobak in tudi druge substance. Prve kavarne so bile centri novic in 
informacij, s katerimi so privabljale svoje obiskovalce (Cowan 1969: 79−87). Prva kavarna v 
Londonu se je odprla leta 1652 in je imela izpopolnjeno znanje o pripravi kavnega napitka. 
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Postale so središče povezovanja visoke druţbe. »Londonske kavarne so v 17. stoletju 
praviloma imele samo veliko sobo z mizami in stoli, razpostavljenimi po tleh, posutih s 
peskom.« (Jezernik 2012: 121) Kavarne, ki so spominjale na odprto taverno, so bile v 17. 
stoletju sestavljene iz velike sobe z stoli in mizami. Stene so bile okrašene z različnimi letaki 
in oglasi. Kavarne, ki so bile obiskane s strani moških različnih stanov, pa niso sluţile samo 
za politične debate, ampak tudi za različna zdruţevanja in draţbe. Tako se je branje časopisov 
razširilo tudi med niţje sloje. Kavarne so postale zbirališče obrtnikov in manjših trgovcev, ki 
so ob skodelici kave prebrali dnevni časopis, ki si ga drugače niso mogli privoščiti. Veliko je 
bilo tudi nasprotovanja kavarnam s strani krčmarjev in lastnikov pivnic, ki so jih podcenjevali 
zaradi preprostosti, hkrati pa so jim zavidali priljubljenost, saj so zaradi kavarn izgubljali 
posel. Kavarnam je dalo druţbeno moč in priljubljenost to, da so bile del vsakdanjega 
ţivljenja in zbirališče za izmenjavo idej. Skozi 17. stoletje je v Angliji in tudi drugod prišlo 
do različnih prepovedi kavarn in kave, vendar se niso obnesle, saj so kavo ljudje preveč 
vzljubili in se je navadili, postala je del njihovih vsakdanjih praks. Edino, kar je zmanjšalo 
porast kave, je visoka obdavčitev, ki je sproţila nepošteno trgovino in tihotapljenje kave. V 
18. stoletju je kavarna v Angliji doţivela hiter vzpon in, ko je odsluţila svojemu socialnemu 
namenu, še hitrejši padec. Tako je le malo kavarn preţivelo do zgodnjih let 20. stoletja 
(Jezernik 2012: 121−125).  
Podoben začetek uvajanja kave se je zgodil v Franciji, ko so trgovci iz Turčije prinesli v 
Marseille prva kavna zrna in začele so se odpirati kavarne. Velik vpliv je imela bliţina Italije, 
saj je kava prišla v Pariz leta 1669 z obiskom Sulejmana na francoski dvor. Prva kavarna je 
začela delovati leta 1672, vendar se ni obnesla. Šele ko so začeli odpirati elegantne lokale z 
različnim razkošjem, so kavarne pritegnile imenitneţe in kmalu so postale središče 
francoskega literarnega in gledališkega ustvarjanja (Jezernik 2012: 128−132). Z odprtjem 
kavarne Procope leta 1689 pa je nastal nov model kavarne, javni salon kot zbirališče 
politikov, poslovneţev in umetnikov, ki so si izmenjevali novice in informacije (Ovsec 1980: 
174). »Procopova kavarna je s svojo prostorno eleganco, finimi tapiserijami in velikimi 
pozlačenimi ogledali, marmornimi mizami, lestenci in slikami dala kavi ugledno in moderno 
mesto.« (Jezernik 2012: 129) Pariške kavarne so se iz leta v leto hitro širile in bile druga 
drugi huda konkurenca, zato je bilo treba iznajti nove načine, kako pritegniti obiskovalce. 
Tako se je razvil cafe chantant, v katerem so se obiskovalci zabavali ob poslušanju pesmi in 
gledanju plesnih predstav in akrobacij (Jezernik 2012: 128−135). »Šele ko so francoski 
trgovci začeli odpirati prostrane lokale z elegantno opremo, okrašene s tapiserijami, velikimi 
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zrcali, slikami /…/ in v njih začeli prodajati kavo, čaj, čokolado in druge osveţilne napitke, 
so vanje pritegnili tudi imenitneţe in ugledne knjiţevnike.« (Jezernik 1999: 154) Tako se je 
običaj pitja kave v prestolnici, razširil vse do Marseilla in Lyona in nato v vse province. 
Vsako mesto, vas je tako hitro imelo kavarno in tudi običaj pitja kave se je ustalil v domovih 
(Ukers 1935: 29).  
Kavarne v Nemčiji pa so se pojavile konec 17. stoletja, prva se je odprla v Hamburgu leta 
1679, nato pa je sledil mnoţični porast kavarn tudi v drugih mestih, kot so Koln, Leipzig, 
Stuttgart in Berlin. Kava se je uveljavila kot redka dobrina, dostopna le premoţnejšim, ki so 
jo navadno pili zjutraj in zvečer, tako je postala vsakodnevna razvada. Tudi v Nemčiji je kava 
dobila svoje nasprotnike, saj naj bi iz drţave odhajalo preveč denarja, ko so se ljudje navadili 
na to pijačo. Razvil se je črni trg s kavo in tihotapljenje le-te, preprečitev je bila nemogoča, 
zato so bile oblasti primorane odpraviti omejitve v zvezi z uţivanjem kave. V 19. stoletju je 
bila kava predvsem pijača ţensk, tako so se razvili različni izrazi, kot je klepet ob kavi in 
kavna sestra. Moški so uţivali kavo le doma v zasebnosti, zaradi ugleda. Ljudstvo v Nemčiji 
je prevzelo način pitja kave v skodelicah od višjih slojev, vendar so hkrati razvili nove načine 
priprave kave in hkrati nadomestke zanjo, saj je bila kava teţko dostopna dobrina. 
Uporabljali so praţen kostanj, ječmen in tudi korenine različnih rastlin, kot je zemeljski 
mandelj. Kot kmečka kava se je uveljavila kava iz rţi. V ta namen pa so začeli leta 1770 
industrijsko pridelovati cikorijo in iz nje kavo, ki se je uveljavila tudi na Slovenskem kot 
pruska kava. Cikorija je rastlina z modrimi cvetovi, dolgo rjavo korenino z grenkim sokom, 
ki uspeva v zmernem podnebju. Kasneje pa se je razvilo še več kavnih nadomestkov iz 
različnih stročnic, gomoljev in korenin (Jezernik 2012: 141−149).  
Dunajske kavarne pa imajo drugačno zgodbo. Vse naj bi se začelo z Franzom Georgom 
Kolschitzkyem in njegovim podvigom, kako je rešil mesto pred obleganjem. V zahvalo je 
dobil vreče kave, ki jih je pustila osmanska vojska, in tako odprl prvo stojnico s kavo, ki jo je 
pripravljal na turški način (Jezernik 2012: 152). Kavarno pa naj bi odprl leta 1694 in je 
postala vzor vsem kasnejšim dunajskim kavarnam. Sprva je bil odnos Dunajčanov do kave 
odklonilen, saj niso bili privrţenci njenega grenkega okusa. Kolschitzki je nato dodal kavi 
med in mleko in tako popravil njen okus (Jezernik 2012: 154). Njegov tip kavarne je postal 
model za velik del sveta. Hkrati pa je bil na Dunaju posvečen za zaščitnika in svetnika vseh 
kavarn. Tudi danes se ohranja običaj, ko ob kavi postreţejo pecivo kipfel, ki so ga prvič 
spekli leta 1683. V 18. stoletju je imel Dunaj ogromno kavarn, kjer so se zbirali pisatelji in 
drugi, ki so preţivljali čas z branjem časopisa in pogovorom. Kavarne so bile tako zaţelene, 
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da jih je imel Dunaj do leta 1839 kar osemdeset, na obrobju pa jih je bilo še petdeset (Ukers 
1935: 47−48). Dunajske kavarne so bile sredi 19. stoletja pomembna prizorišča političnih 
spopadov. Najbolj pomembna kavarna je bila Café National, ki je delovala kot sedeţ 
nacionalistov in demokratov, ki so nasprotovali konservativni vladi. Dunajske kavarne so 
imele posebno atmosfero, zaradi specifičnih običajev, navad in elegance. Imele so bogato 
ponudbo kavnih in drugih napitkov, slaščic in časopisov. Razvila se je posebna kavarniška 
literatura in z njo kavarniški literati, ki imajo časa na pretek, da razmišljajo o nedoţivetostih 
tistih zunaj. 20. stoletje je bilo stoletje zatona dunajskih kavarn, saj so jih v veliki meri 
nadomestili espresso bari, aktivnosti v kavarni pa televizija. Danes pa je dunajska kavarniška 
kultura uvrščena na Unescov sezam nesnovne dediščine, s čimer so ţeleli ohraniti kavarno 
kot kraj za uţivanje časa in prostora med pitjem kave (Jezernik 2012: 156−157). »Dunajska 
kavarna se je tako na zanimiv način preobrazila v neke vrste ţiv muzej, v katerem so nosilci 
tradicije njeni (občasni) gostje.« (Jezernik 2012: 157) Nekoč pa so v dunajske kavarne 
zahajali tudi Slovenci, ki so takrat študirali, delali ali ţiveli na Dunaju. Eden izmed njih je bil 
tudi Milan Vidmar, slovenski elektroinţenir, šahist, filozof in pisatelj, ki v svojem delu 
Spomini I in II opisuje svoje spomine na mladost, študijska leta na Dunaju in poznejša leta v 
Ameriki in Ljubljani. Dunajske kavarne, predvsem kavarno Café Central, ima v spominu iz 
svojih začetniških let igranja šaha, saj je bila kavarna zelo znana kot shajališče dunajskih 
šahistov. O spominih piše: »V sobo umetnikov kavarne Central je hodilo seveda mnogo 
ljubiteljev šahovske igre, ki so obiskovali usluţne, namreč vselej na boj pripravljene 
partnerje. Ti so igrali vsako partijo za pol krone. /…/ Meni je Café Central pripomogel do 
neštetih večerij, katerih bi sicer ne bil imel, /…/.« (Vidmar 1964: 19) Kot piše, je rad zahajal 
v kavarno Café Central, a je bila to tudi nuja, saj se je tako preţivljal, ko je bil še študent. O 
svojem preţivljanju časa v kavarni pravi, da mu je »kavarna sama /…/ odvzela vsako 
popoldne skoraj celo krono, večerja pa drugo.« (Vidmar 1964: 23) Iz tega lahko sklepam, da 
je bilo kavarniško ţivljenje dunajskih kavarn zelo pestro in za marsikoga so aktivnosti, kot je 
šah, biljard in igre s kartami, omogočale dodatni zasluţek, ki jim je prišel zelo prav.  
V ZDA pa je bila situacija drugačna, saj so bile kavarne tam središča konservativcev, ne 
pa radikalcev in literarnih umetnikov. Pogosto so sluţile za sojenja in seje zborov v mestih 
brez primernih poslopij. Prva datiranja kave v Severni Ameriki so iz leta 1668, ko so jo pili s 
sladkorjem, medom in cimetom. Nedolgo za tem so se odpirale prve kavarne v New Yorku, 
Filadelfiji in Bostonu (Thorn 1995: 16). Ameriške kavarne so bile prototip angleških in 
kontinentalnih kavarn in so se zelo hitro razširile v vse kolonije. Skupaj s kavarnami in kavo 
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pa sta se v Ameriki začela uveljavljati tudi čaj in čokolada. Pred kavarnami pa so v Ameriki 
obstajale tudi taverne, ki so se velikokrat zdruţile s kavarnami. Tako so postale središča 
poslovnega, političnega in socialnega ţivljenja vseh mest. Nikoli pa niso postale središča 
literature, kot so bile v Franciji in Angliji (Ukers 1935: 101−120). »Prodor na daljni zahod ni 
pomen le, da je čarobni napoj v kratkem času dokončno osvojil ves svet in da čarobnega 
napoja islamskega vzhoda ni uspel ustaviti niti konflikt civilizacij.« (Jezernik 2012: 175) V 
20. stoletju pa kava v Ameriki doţivi nov razcvet, saj se razvije običaj odmora za kavo, 
pojavijo se verige kavarn, kot je na primer Starbucks, in razširijo se tudi internetne kavarne z 
dostopom do svetovnega spleta (Jezernik 2012: 175−176). 
3.2 Začetki kavarniškega dogajanja v Ljubljani 
Kavarniške začetke in dogajanje v Ljubljani opiše Damjan Ovsec leta 1980 v svojem 
članku z naslovom Kratek pregled ljubljanskih kavarn od začetkov pa do današnjih dni, ki je 
bil objavljen v Glasniku Slovenskega etnološkega društva. Prvi zapisi o Ljubljanskih 
kavarnah segajo v leto 1713 oziroma v leto 1775. Urejene so bile po vzorih »dunajske« 
kavarne, ki je prevzela model francoske in italijanske. Prevzele so arhitekturo, dekor in pojem 
šolanega osebja. Zelo pomembna je bila lega kavarne, saj je morala stati v središču mesta ali 
pa vsaj ob glavnih cestah. Imele so zelo velika okna, ki so omogočala obojestransko 
komunikacijo, med samim mestom in kavarno, ter opazovanje mestnega ţivljenja. V toplejših 
mesecih so se kavarniški stoli in mize postavili na ulice oziroma pločnike, kar je omogočalo 
še večjo povezavo. Pri nas so bile kavarne odprtega tipa manj prisotne, zelo dobro razvite pa 
so bile kavarne zahodnega tipa, kjer so se zbirali predvsem ljudje višjega sloja (Ovsec 
1980:167−168). Kavarne v 19. stoletju v Ljubljani so bile dvojne, za gospode in ljudstvo, 
meja pa ni bila natančno ločena. Večinoma so se gostje kavarn zabavali ob branju časopisa, 
kartanju, igranju šaha in biljarda (Jezernik 2012: 207). Najbolj poznane kavarne so bile 
Union, Evropa, Slon, Narodna kavarna, Emona in Nebotičnik. Med seboj pa so se razlikovale 
po klienteli, saj so ti s svojo pripadnostjo opredeljevali atmosfero kavarne. Razlikovale pa so 
se tudi po političnih pregledih, na primer Union je bil katoliški, kamor so zahajali tudi literati, 
gostje Emone so bili predvsem stari ljubljanski meščani in meščanke, Narodna kavarna pa je 
bila liberalnega tipa, kar je prenesla tudi na Zvezdo. Bile so zelo številčno obiskane, ker jih ni 
bilo veliko, jih ni bilo teţko zapolniti. Skozi zgodovinska obdobja pa se je funkcija in status 
gostov spreminjal. Sprva so bili kavarniški gostje predvsem moški, ki so pred ali po sluţbi 
prišli prebirat časopise in se druţit s prijatelji. To so bili predvsem trgovci, uradniki, 
intelektualci in umetniki. Obisk ţensk v kavarnah se je močno povečal v povojnem obdobju. 
31 
 
Emona je veljala za elitno, kamor so zahajale samo prave in narodne dame. Slednje so 
pomagale finančno in organizacijsko pri raznih prireditvah in akcijah (Ovsec 1980: 167−168). 
»Prvo kavarniško koncesijo v Ljubljani je leta 1782 dobilo društvo Kazina.« (Jezernik 
2012: 207) Poslopje je bilo večnadstropno, v pritličju je bila kavarna, odprta za vsakogar, v 
prvem nadstropju pa je bila soba za biljard in karte ter ločena soba za branje in pogovor. 
Namen Kazine je bilo izobraţevanje, prirejanje zabav in sklepanje poslov in tako 
pospeševanje domače trgovine, zato so nudili najrazličnejše časopise, zemljevide in knjige, 
tudi v tujih jezikih (Ovsec 1980: 168).  
Ovsec v svojem članku podrobnejše opiše pomembnejše kavarne, ki so delovale v 
Ljubljani. Narodna kavarna je pomembna, saj je bila prva kavarna v Ljubljani, katere lastnik 
je bil Slovenec. Pred tem so navadno kavarne odpirali tujci, predvsem Švicarji in Italijani. 
Odprl jo je Fran Krapeţ leta 1898 na Dvornem trgu in je bila ena redkih s slovenskim 
napisom. Notranja oprema je bila v secesijskem slogu s slovenskimi ornamenti. Veljala je za 
eno najlepših kavarn pri nas in tudi na Balkanu. Postala je središče druţabnega ţivljenja z 
narodnim duhom kot protiuteţ nemški Kazini. Okoli leta 1936 pa je Krapeţ Narodno kavarno 
prodal in kupil Zvezdo, ki jo je preuredil iz ostankov bivše Kazine. Spremenil je vse prostore 
v pritličju in pred kavarno, dodal vrt, restavracijo in klet s kegljiščem. Zaradi kriznih let  pa je 
moral načrt obnove ustaviti in kavarno na koncu zaradi dolgov prodati (Ovsec 1980: 
170−171). 
Najbolj znana ljubljanska kavarna, tudi v secesijskem slogu, je bila kavarna Union kot del 
istoimenskega hotela, ki deluje še danes. Zgrajena je bila leta 1905 po načrtih češkega 
arhitekta Josipa Vancaša. Pred prvo svetovno vojno so bili obiskovalci predvsem nemški 
oficirji, saj je bila tudi v lasti nemške Delniške stavbinske druţbe Union. Med slovenskim 
prebivalstvom je veljala za imenitno in vanjo niso zahajali. Med obema vojnama pa je dobila 
močan katoliški pečat in postala zbirališče članov Slovenske ljudske stranke. Gostje so bili 
predvsem poslovneţi, intelektualci in trgovci, saj je ponujala intimne in mirne kotičke za 
branje in sklepanje poslov. Del kavarne pa je bil namenjen tudi biljardu in igram s kartami, 
šah pa je imel svojo sobo. Svoj ugled je obdrţala tudi po koncu druge svetovne vojne, vse 
dokler niso začeli s prenovami, ko je izgubila svoj estetski dunajski značaj in posledično tudi 
obiskovalce (Ovsec 1980: 170). V devetdesetih letih so jo znova obudili in danes velja za 
pomembno zbirališče stalnih gostov. O delitvi kavarn po politični pripadnosti, v času pred 
prvo svetovno vojno, se spominja tudi ţe omenjeni Milan Vidmar v svoji knjigi Spomini I, 
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kjer pravi: »Klerikalci so se shajali v kavarni hotela Union, liberalci pa v kavarni Evropa, 
deloma tudi v Narodni kavarni.« (Vidmar 1964: 182) O tem, kako zelo pomembna je bila 
delitev in odločitev, kam iti na kavo, Vidmar pravi, da »Slovenec ni mogel obiskati nemške 
kavarne, ne da bi bil postal 'izdajalec', odpadnik, da celo liberalec ni smel sedeti v klerikalni 
kavarni in narobe.« (Vidmar 1964: 183) 
Kavarne v Ljubljani so hitro postale pomembne za druţbeno in politično ţivljenje v času 
narodnega prebujanja. Tako se je vpliv Ljubljane širil tudi drugod na Slovenskem, kjer so 
kavarne postale priljubljeno središče in zbirališče mladine in meščanov. Bile so odprte za vse, 
tako ţenske in moške ne glede na narodnost, starost in vero, vendar so bile ţenske gostje le 
poredko. To se je spremenilo s pojavom modernih deklet v povojnem obdobju, ko so napisali 
tudi različne priročnike za obnašanje ţensk v kavarnah (Jezernik 2012: 211−213). 
»Ljubljanske kavarne so bile razdeljene po narodni in politični pripadnosti svojih stalnih 
gostov. Tako so v Kazino zahajali nemško usmerjeni gostje, v kavarni Valvazor na robu 
Prešernovega trga ob Ljubljanici pa so se zbirali slovensko usmerjeni gostje. /…/ Znameniti 
ljubljanski kavarni sta bili tudi Evropa in Union.« (Jezernik 2012: 211) Kavarna Evropa je od 
leta 1869 delovala v pritličju neorenesančne stavbe na kriţišču sedanje Gosposvetske in 
Dunajske ceste. Poleg kavarne je bil tam tudi hotel z restavracijo in leta 1872 Narodna 
tiskarna s časopisom Slovenski narod, katerega glavni urednik je tedaj bil Josip Jurčič, ki je 
tam tudi stanoval. Slovenski pisatelj in novinar Josip Jurčič se je redno srečeval z različnimi 
mladimi Slovenci, kot je Valentin Zarnik, Josip Vošnjak, Janko Kersnik itd. (Dolničar 2016). 
Pogost obiskovalec kavarne Evropa pa je bil tudi ţe omenjeni slovenski elektroinţenir in 
šahist Milan Vidmar, ki se je v številnih kavarniških partijah izučil v mojstra. Sprva je v 
svojih študijskih letih igral šah v dunajskih kavarnah, nato pa tudi v Ljubljani. Z Vasjo 
Pircem sta po ljubljanskih kavarnah odigrala številne igre šaha in postala znan dvojec 
ljubljanske Evrope. Pri igri so ju spremljali mnogi bodoči mojstri, saj sta bila med šahisti zelo 
spoštovana (Mohr 2015). 
»Po razpadu Avstro-Ogrske so v Ljubljani zgradili še dve novi kavarni po avstrijskem 
vzoru, Emono nasproti glavne pošte in kavarno na vrhu Nebotičnika. Udobne kavarniške 
stole in kramljanje ob skodelici kave je v drugi polovici 20. stoletja postopno izpodrinila 
mnoţica bistrojev, kjer gostje kar stoje popijejo svoj espresso. Ko je čas postal 'denar', ni bilo 
več časa, da bi ljudje dolge ure posedali v kavarni in kramljali z znanci, brali časopise, 
kvartali ali igrali biljard ali samo opazovali druge obiskovalce.« (Jezernik 2012: 211) Udobne 
stole in mize so počasi zamenjali bistroji, kjer gostje stoje popijejo svojo kavo, saj se je 
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uveljavilo novo prepričanje, da je čas denar, in tako ni bilo več časa za brezdelje in dolgo 
posedanje v kavarnah. Kljub veliki priljubljenosti in uporabi pa je kava pogosto pojmovana 
kot turška in ni spadala med slovenske ljudske pijače (Jezernik 2012: 181−215), kar se je 
odraţalo tudi v sami percepciji kave med slovenskimi etnologi, ki se ji niso posvečali, z 
izjemo Boţidarja Jezernika. »Za slovenske etnologe je kava ostala meščanska pijača, 
prebivalstvo 'modernih velemest' pa ni spadalo med ljudstvo, ki je bilo predmet zanimanja 
slovenskega narodopisja.« (Jezernik 2012: 215) Tako je bilo tudi znanje o ljubljanskih 
kavarnah pogosto prepuščeno drugim vedam. Zlasti malo vemo o transformacijah 
ljubljanskih kavarn in njihovi vlogi danes.  
3.3 Sodobno kavarniško dogajanje v Ljubljani in prakse obiskovanja kavarn  
Sogovornik Tine Čokl (42), lastnik kavarne Čokl, ene prvih kavarn v Ljubljani s kavo iz 
pravične trgovine, pravi, da so turisti v slovenski prestolnici najbolj presenečeni, kako polne 
so kavarne ob vseh urah v dnevu, tudi dopoldan. Velikokrat ga v šali tudi sprašujejo, če 
Slovenci sploh kaj delajo. To navado zbiranja v kavarnah smo po njegovem mnenju prevzeli 
od balkanskih sosedov. Lidija Jularić v svoji diplomski nalogi o kavarnah v Sarajevu 
ugotavlja, da so kavarne središče druţabnega ţivljenja. »V njih lahko vidimo presečišče 
skoraj vseh dejavnikov in elementov, ki v neki druţbi obstajajo, saj ljudje, ki jih obiskujejo, s 
seboj prinašajo tudi svoje osebne 'univerzume'. Tako se v kavarnah izraţajo vrednote in 
norme, ki veljajo v določeni druţbi, druţbena struktura, običaji, načini druţenja, odnosi med 
spoloma, medetnični odnosi, različne diskriminacije itd.« (Jularić 2005: 6) V sarajevskih 
kavarnah je navada, da se tam večkrat dnevno zbirajo. Dopoldne je sprejemljivo iti na pijačo 
sam, medtem ko popoldne ali zvečer to ni zaţeleno in sprejemljivo, saj lahko posameznik 
deluje »čudno« (Jularić 2005: 48). V ljubljanskih kavarnah sicer veljajo drugačna pravila, 
vendar je moč opaziti tudi to, da so jutranje kave bolj individualna praksa, medtem ko se 
kasneje v dnevih ponavadi kavo pije v druţbi prijateljev, sodelavce itd. Toda tako močne 
druţbene kontrole, kot je v sarajevskih kavarnah, v Ljubljani ni čutiti.  
Kot navajam v uvodu, sem v okviru raziskave opravljala tudi terensko delo, ki je 
vključevalo opazovanje z udeleţbo v različnih kavarnah ob različnih delih dneva, tudi tedna. 
Ugotovila sem, da so kavarne res polne ob vseh urah v dnevu, vendar z različno klientelo, saj 
se v različnih delih dneva izmenjujejo obiskovalci, ki se razlikujejo po starosti, spolu in 
poklicu. Svoje opazovanje sem pričela v Kavarni SEM ob osmi uri zjutraj v nedeljo. Sama 
klientela je bila odvisna od časa opazovanja, saj sem opravila opazovanje v jutranjih urah 
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med vikendom. Opazila sem, da so bili prvi na jutranji kavi starejši občani, ki so navadno 
prišli sami, vendar so se med seboj tudi pogovarjali, čeprav niso sedeli skupaj. Menjavali so 
si časopise in debatirali o novicah iz takratnega dnevnika. Okoli devete ure so se začele na 
kavi druţiti matere z otroki, brez partnerjev ali pa so se jim ti pridruţili šele kasneje. Večina 
starejše generacije je v času mojega opazovanja naročila espresso ali pa kavo z mlekom, 
medtem ko so generacije srednjih let naročale belo kavo ali pa cappucino. Nekateri pa so 
namesto kave pili zeleni ali črni čaj. Vzdušje v lokalu je bilo sprva mirno, vendar se je hitro 
spremenilo v ţiv prostor, z veliko smeha, pogovora, joka otrok in ropota, ki je prihajal izza 
pulta. Tovrstno jutranje dogajanje sem opazovala med vikendom, kar je v veliki meri 
pogojevalo tudi same stranke lokala.  
Odnos do kave je specifičen pri profesionalcih, ki se ukvarjajo s kavo. Tine Čokl velja za 
enega izmed prvih, ki je v Ljubljani začel raziskovati kavo. Kavo je spoznal preko svoje stare 
mame, še preden je bil dovolj star, da bi jo lahko pil. Kako je kavo pripravila, se dobro 
spominja: »Ona je spražila kavo, ne da bi se ohladila, mi jo je dala takoj v roke, mi dala 
bosanski bakren mlinček, ki mi ga je zavila v kuhinjsko krpo, in jaz sem moral to zmlet. 
Celotna kuhinja je dišala po kavi. Nato je ona to skuhala in takrat ko je bila kava kuhana, 
smo morali otroci ven iz hiše. Sedaj razumem, da ima kava socialni pomen in da ga je imela 
že takrat. Ob kavi so se oni združevali.« Njegovo pot pa je nadaljnje definiral obisk Zagreba, 
kjer je prvič dobil izjemno dobro skodelico kave. »Ta izkušnja je bila eden od motivov, da 
sem se s kavo začel bolj poglobljeno ukvarjati.« Ţivljenjska situacija ga je pripeljala, da je 
leta 2009 tudi odprl svojo kavarno Čokl, kjer sem tudi nadaljevala svoje opazovanje. Kavarna 
stoji na Krekovem trgu 8. Tokrat sem opazovala kavarniško dogajanje v sredo ob drugi uri 
popoldne, in sicer sredi delovnega dneva. Kavarna stoji v centru Ljubljane, vendar s svojo 
majhnostjo pričara intimnost in mir sredi mestnega vrveţa, lokal pa je znan tudi kot prostor, 
ki trţi dobro in pravično kavo, kar je denimo evidentno tudi na samih skodelicah, v katerih 
postreţejo kavo. Na njih namreč piše »cup of awareness«, kar pomeni skodelica zavedanja. 
Tine Čokl (42), lastnik kavarne, s katerim sem opravila tudi pogovor, mi je v intervjuju 
razloţil, da ne gre samo za zavedanje pravične trgovine, ampak celotnega postopka od 
nabiranja kavnih plodov iz rastline, do sušenja, lupljenja in nato prevoza zelenih zrn v 
praţarne ter nato v skodelice. Po njegovem je ključno, da pivci kave vedo, kaj vse se dogaja s 
kavo, da pride v naše roke, in kdo vse je za to plačal, kakšno ceno zares ima kava. Tako ţeli 
preko kave ozavestiti ljudi o odgovornem potrošništvu.  
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Vrt kavarne oziroma terasa, v kateri sem opravila opazovanje, obsega 13 miz, za 2 do 
osebe, ki pa so bile vedno polne. Prva stvar, ki mi je padla v oči, je ponudba, saj je na prvih 
straneh mogoče najti obrazloţitev, kaj je Zadruga Buna in za kaj se zavzemajo s kavo, ki jo 
streţejo in prodajajo. Nato v meniju sledijo vrste kave in načini priprave, na voljo so navadni 
espressi iz kav različnega porekla, ledene kave, vendar ne običajne s sladoledom, pač pa s 
kockami ledu, da se lahko okus kave še vedno okusi. Poleg navadnega espressa pa ponujajo 
tudi cold brew kavo, chemex, V60, aeropress, kavo v ibrikih – turško kavo. Zanimivo pri 
ponudbi je to, da ni generičnih napitkov s sladkorjem in umetnimi aromami, tako ni mogoče 
naročiti coca-cole, vendar ponujajo njihovo različico le-te. Hkrati pa je v poletni sezoni 
mogoče naročiti domače ledene čaje, v zimski pa posebno domače kuhano vino. V meniju pa 
je tudi dopis, da se trudijo z zero-waste konceptom, tako da ne streţejo slamic in kozarčkov 
za enkratno uporabo. Kavo za s sabo je mogoče dobiti le z lastnim lončkom za večkratno 
uporabo. Na zadnji strani menija pa je tudi ponudba iz praţarne in pravične trgovine kave, 
tako je mogoče kupiti različna praţena zrna kave in aparate oziroma pripomočke za pripravo 
kave. Zanimivo je tudi to, da je plačilo moţno samo z gotovino. Dekor kavarne je preprost − 
kot mi je povedal tudi Tine Čokl (42) v intervjuju, je bilo to sprva zaradi finančnega zalogaja, 
ko se je kavarna odpirala leta 2009, nato pa je ţelel, da ostane prostor enostaven in domač. 
Ker je ţe prej delal v gostinstvu, je posledično vedel, kako poslovanje poteka, in se je odločil, 
da bo to spremenil, tako da bo kavarna delovala v skladu z njegovimi prepričanji. V 
notranjosti kavarne je nekaj sedeţev, vendar je na vseh vogalih mogoče opazovati pripravo 
kave na način kapljanja, saj ta priprava vzame veliko časa. Hkrati pa v kotu stojijo knjige o 
kavi, ki si jih je mogoče sposoditi in prebrati. V času svojega opazovanja sem ugotovila, da je 
bilo veliko gostov tujcev, nekateri so našli kavarno preko spleta, drugi pa po nesreči, saj stoji 
blizu lutkovnega gledališča in vzpenjače na Ljubljanski grad. Vendar mi je lastnik v 
intervjuju povedal, da turisti niso njegove glavne stranke, kar prepisuje dejstvu, da v kavarni 
ni mogoče plačati s karticami, da ne ponujajo plastenk z vodo ali kave za s sabo brez lastne 
embalaţe ali pa coca-cole. Hkrati pa na kavarni ni mogoče opaziti velikega napisa, ki bi 
privabljal mnoţice. Sogovorniku je pomembno pravo vzdušje v kavarni, v katero, po 
njegovih navedbah, zahajajo zlasti domačini, stalni gostje. Ti poznajo redno ponudbo in 
naročajo kavo, zlasti espresse iz različnih delov sveta − Brazilije, Etiopije, Kolumbije. 
Medtem ko so ostali, predvsem turisti, ki so bolj redki gostje, posegajo po osnovnih kavnih 
napitkih, kot je denimo kava z mlekom in kapučino. Ugotovila sem, da kava predstavlja 
pomemben del druţenja in človekovega socialnega ţivljenja, hkrati pa je tudi jutranji ritual, 
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prisoten v vseh generacijah druţbe. Obiskovalci kavarne Čokl so torej zlasti redni gostje, ki 
jim je kava pomemben dnevni ritual. Med terenskim delom je bilo rednih gostov kar nekaj, to 
sem opazila po načinu govora med baristi, lastnikom in obiskovalci, saj so se tikali in 
pozdravljali, kot da se poznajo ţe dalj časa. Hkrati pa nekateri izmed gostov kave niso 
posebej naročili, vendar so baristi vedeli, katero pijejo. Opazila sem tudi, da so lastnika 
Tineta, ki je bil ves čas prisoten v kavarni in je nadzoroval pripravo kave, poznali po imenu, 
ne samo gostje kavarne, ampak tudi mimoidoči, ki so bili na poti v ali iz centra mesta. 
Opazovala sem tudi dogajanje v eni izmed prvih kavarn, ki se ukvarja s kavo v pravem 
pomenu. Gre za kavarno Cafetino, ki stoji na Starem trgu 5 v stari Ljubljani. Robert Les je 
leta 2001 sprva odprl majhno trgovino s kavo, nato pa se je leta 2006 trgovina preselila nekaj 
hišnih številk naprej v večji prostor, zraven pa se je odprla tudi kavarna (Petelin 2012). O 
kavarni Cafetino je diplomsko nalogo napisala Viktorija Kodba, ki je za raziskovanje kavarne 
uporabila avtobiografsko metodo, saj je sama delala v kavarni in je tako imela osebni stik s 
strankami. Cafetino opisuje kot netipično kavarno, saj ni ogromna v stilu dunajskih kavarn, 
ampak je majhen prostor v dveh nadstropjih, ki je v celoti povezan s kavo. Zgornji prostori so 
namenjeni intimnim pogovorom ali pa zaključenim druţbam, spodaj pa je frekvenca 
obiskovalcev večja, saj je v spodnjem delu malo prostora za sedenje, šank, ki je postavljen ob 
okno, pa ponuja prostor predvsem za hitro pitje kave. Dekor je v rdeči barvi, saj predstavlja 
barvo zrelih kavnih plodov, stene pa so v rjavo beţ odtenkih, kar spominja na kavna zrna. 
Prisoten je tudi zelo močen vonj sveţe mlete kave, ki se iz kavarne širi na ulico. V poletni 
sezoni ima Cafetino letni vrt, kjer je postavljenih okoli deset nizkih miz, kjer se turisti in 
domačini najraje skrivajo pred poletno vročino. V ponudbi je dvaindvajset različnih kav, ki 
so vse vrste arabica. Hkrati pa ima kavarna tudi trgovino s kavo in pripomočki za kuhanje in 
serviranje kave, kot so dţezve in kafetiere. Sveţo kavo prodajajo v zrnju, ki jo meljejo za 
pripravo kave v lokalu ter za domačo uporabo. Kave se med seboj razlikujejo po moči 
kofeina in okusu, nekatere so bolj kisle, druge grenke, sladke, sadne, mehke in kremaste, ter 
tudi po tem, od kod prihajajo. Na voljo so tako etiopske, kenijske, gvinejske, mehiške, 
kolumbijske in druge kave. Ker ima Cafetino obseţno izbiro različnih kav s poreklom, je 
Kodbo zanimalo, zakaj stranke ne izbirajo med različnimi kavami, ki so jim na razpolago. 
Nekateri so odgovorili, da so se navadili določenega okusa, da kavo pijejo rutinsko, da so na 
začetku poizkusili več vrst in sedaj pijejo tisto, ki jim je najbolj všeč. Cafetino ne ustreza 
kriterijem kavarne, zato je Kodba v diplomski nalogi spraševala, kako bi ga gostje najbolje 
opisali. Nekateri so odgovorili, da kot kafič, drugi kot lokal z dobro kavo. Ugotovila je tudi, 
37 
 
da Cafetino ni lokal samo za določeno klientelo, ampak tja zahajajo gosti obeh spolov, vseh 
starosti in različnih izobrazb (Kodba 2010: 31−42). Tudi moja sogovornica Nesa redno 
obiskuje Cafetino, predvsem takrat ko si zaţeli dobre kave. Velikokrat kupi kavo v njihovi 
trgovini, najraje ima kavo iz Kenije ali pa Indije, saj vsebujeta veliko kofeina, hkrati pa 
nimata kislega okusa. Ker kavarna stoji v centru starega mestnega jedra, jo obiskujejo tako 
domačini kot turisti. Pri mojem opazovanju sem ugotovila, da tako kot pri kavarni Čokl tudi 
tu prevladujejo stalni gostje, vendar je frekvenca turistov, ki preţivijo dalj časa v kavarni kot 
stalni gostje, večja. Opazila sem, da stalni gostje vedo, katero kavo naročiti, saj poznajo 
njihovo ponudbo, navadno tudi baristi ţe poznajo njihova stalna naročila, medtem ko so 
turisti oziroma nestalni gostje bolj zmedeni pri izbiri vrste in okusa kave, saj takšnega načina 
naročanja ne poznajo, zato ostajajo pri stalnih kavnih napitkih, kot je kava z mlekom in bela 
kava. Dogajanje v kavarni je bilo glasno in pestro, na to vpliva lokacija kavarne, saj stoji na 
Starem trgu v centru Ljubljane, kjer se v bliţini nahaja tudi pešpot na Ljubljanski grad. 
Cafetino ima v poletnem času na ulici letni vrt, vendar ni edini, tudi sosednji gostinski obrati 
in restavracije imajo tam postavljene svoje mize, zato je dogajanje še toliko bolj ţivahno, saj 
hrup prihaja tudi od sosednjih miz. Tisti, ki so si ţeleli malo več miru in tišine, so se 
namestili v zgornjih prostorih kavarne, ostali pa so lahko z vrta in iz notranjosti kavarne 
opazovali pestro poletno ţivljenje mesta.  
Rezultati spletne ankete so pokazali, da ljudje radi hodijo v kavarne. Pri vprašanjih je bilo 
moţnih več odgovorov − tako je pri vprašanju, zakaj hodijo v kavarne, največ vprašanih 
odgovorilo, da se tam druţijo s prijatelji in uţivajo v dobri kavi. Pri vprašanju, kaj jim je 
pomembno pri naročanju kave, je večina odgovorila, da jim je najbolj pomemben okus kave. 
Kako je kava reprezentirana in postreţena, se je večini zdelo srednje pomembno, od kje kava 
prihaja in katere znamke, se je polovici vprašanim zdelo nepomembno. Na vprašanje, katera 
je njihova najljubša kavarna, so odgovarjali različno, nekateri izmed odgovorov so bili 
Zvezda, Cafetino, Čokl, Sta travel cafe, Slovenska hiša, Kavarna SEM, Črno zrno, Stow 
caffee. Opazila sem, da so ljudje napisali predvsem imena lokalov oziroma barov, ne toliko 
samih specializiranih kavarn, saj je danes kava del skoraj vseh gostinskih obratov.  
Tudi moji sogovorniki, s katerimi sem opravljala polstrukturirane intervjuje, redno hodijo 
v kavarne oziroma lokale, kjer streţejo kavo. Danijel (43) pravi, da ker med tednom ni 
moţnosti, si tako med vikendom zjutraj vzame čas za kavo s prijatelji. To je postala njihova 
stalnica in del druţenja, ko le imajo čas. Danijel (43) tako kavo med tednom večinoma pije 
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doma ali v sluţbi, podobno je z Vesno (49), ki je prav tako izpostavila, da »prav, da bi imela 
svoj lokal, kamor bi hodila dnevno na eno kavico, ne. V kavarni pijem kavo samo zaradi 
družabnosti, ko se s prijateljico zmenim za kavo oziroma klepet.« Sicer pa tudi razlikuje, če se 
menita s prijateljico, potem ponavadi gresta na kavo, če pa se meni za druţenje s prijateljem, 
pa gresta na drugo pijačo. Sogovornik Branko (63) pa je veliko hodil na jutranjo kavico, ko je 
bil mlajši, in pravi: »Več ali manj sem imel dva lokala, v katera sem hodil, tam sem imel tudi 
svoje kolege, prijatelje, smo se dobili zjutraj na kavici in to je bila kot ena rutina. Brez tega 
nisi mogel začeti delati.« Branko (63) torej obisk kavarn povezuje s časom pred pričetkom 
dela. Pri mlajših sogovornicah pa pogosto kavarna postaja prostor ne le druţenja, ampak tudi 
dela oziroma učenja. Sogovornica Karin (23) hodi v kavarne z namenom druţenja ali dela, 
učenja. »Včasih se grem tudi učit v kakšen kafič, tako da je za druženje in učenje.« Sari (24) 
pa je pri kavarni oziroma lokalu, kjer streţejo kavo, pomembno, da je blizu njene fakultete ter 
da je kava uţitna. Z njo se tudi strinja Maruška (29), saj ji je pri pripravi kave pomembno, da 
je ne preţgejo, znajo speniti mleko in primerno čistijo aparat za kavo. Koliko časa za kavo si 
sogovorniki vzamejo, je največkrat odvisno od situacije. Če so v časovni stiski, si predvsem 
mlajši sogovorniki postreţejo kavo kar iz avtomata za kavo, če imajo čas med predavanji, pa 
so na kavi tudi dalj časa. Toda iz zapisanega postaja jasno, da kavarne pogosto nadomeščajo 
drugi načini konzumiranja kave, ki omogočajo zlasti, da se kava pripravi in tudi spije izjemno 
hitro. Z bolj hitrim načinom ţivljenja tovrstni načini pitja kave postajajo vse pogostejši. Med 
starejšimi sogovorniki avtomati za kavo in kava za s sabo nista priljubljena načina priprave in 
pitja kave, saj jim kava predstavlja ritual, za katerega si vzamejo čas. Hkrati pa ob kavi ne 
hitijo, vendar jo spijejo v miru ob dobri druţbi, zato tudi radi zahajajo v kavarne, kjer srečajo 
znance in prijatelje, s katerimi preţivijo čas.   
4. PRIPRAVA KAVE  
Priprava kave se je skozi zgodovino spreminjala, vendar so se ohranili osnovni načini vse 
do danes. Pravo »arabsko« kavo, ki jo še vedno pripravljajo na Arabskem polotoku, kuhajo v 
loncih s pokrovom. Ko se usedlina usede, jo prelijejo v drugo posodo in ponovno kuhajo, vse 
dokler ne dobijo močnega napitka. Servirajo jo v majhnih skodelicah brez usedline. »Turško« 
kavo, ki je močno prisotna tudi pri nas, pa pripravljajo v posebnih kavnikih, džezvah ali 
ibrikih, ki jih postavijo na ogenj, dokler voda ne zavre. Nato dodajo eno polno ţlico zmlete 
kave na tri skodelice vode. Ko voda s kavo ponovno zavre, jo hitro umaknejo z ognja in nato 
postopek ponovijo večkrat. Kavo z usedlino natočijo v skodelice in servisirajo skupaj s 
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sladkornimi kockami in vodo (Jezernik 2012: 27−34). Obstaja več načinov priprave turške 
kave, kot pišejo na spletni strani govori.si, kjer so se o kavi pogovarjali z Robertom Lesom, 
poznavalcem kave in ustanoviteljem kavarne Cafetino v Ljubljani. En način priprave turške 
kave doma je, da se ne vrača dţezve nazaj na ogenj, ko voda enkrat zavre. Drugi način pa je, 
da se prvo v suho dţezvo vsuje kavo, se jo nato postavi na ogenj in malce segreje, da kava 
spusti vonj. Nato pa se v dţezvo nalije vodo in počaka se, da se kava privzdigne, kavo nato 
premešamo in postopek ponovimo. Preden postreţemo, počakamo nekaj minut (Koprivnikar 
2017). Pri sogovornici Maruški (29) pa turško kavo pripravljajo tako, da medtem ko se voda 
greje, dodajo malo ţličko sladkorja, tako nastane poseben okus grenkobe. Nato pa ko voda 
zavre, dodajo dve veliki ţlici kave in kavo vsaj dvakrat povrejo. Tine (42) mi je v intervjuju 
zaupal, da to, kar mi poznamo, ko rečemo turška kava, je bolj bosanska kava, saj je zanjo 
značilno, da je fino zmleta. »Če pogledaš obliko džezve, ko jo nagneš, se odspodaj naredi 
trikotnik, kjer se nabere kavna usedlina, tako imaš več kontrole pri prelivanju čez rob, da ne 
dobiš usedline v skodelico.« Način priprave kave na turški način prevladuje v Ljubljani, tako 
so potrdili tako starejši kot tudi mlajši sogovorniki. Le nekateri poznajo in uporabljajo druge 
načine priprave kave, kot sta kafetiera in avtomat za kavo. Tudi v trgovinah prevladuje kavna 
mešanica za pripravo turške kave različnih blagovnih znamk, ki imajo na embalaţi kave 
velikokrat narisano dţezvo.  
4.1 Uveljavljanje globalnih trendov na področju pitja in priprave kave pri nas 
Skozi modernizacijo vsakdanjega ţivljenja pa se je spremenil tudi način pitja kave. 
Razvili so veliko pripomočkov, ki olajšajo način priprave kave, skrajšajo čas kuhe in 
poenostavijo postopek. Tako posameznika odrešijo natančnega opazovanja in udeleţbe pri 
samem postopku. Razvili so različne aparate za espresso, filtrirano kavo, french press, moka 
pot, hladen način priprave, aeropress in druge. Obstaja več metod priprave kave. Postopek 
kuhanja kave je ena izmed teh, kjer se kavo vari s specifičnimi parametri, pri tem pa se 
uporablja posebno opremo za pripravo kave. Razlikujejo se glede na temperaturo vode med 
kuhanjem, glede na pritisk, velikost zmlete kave in čas ekstrakcije. Oprema za kuhanje kave 
je lahko aparat za espresso, avtomatski aparat za kavo, french press in preproste dţezve. 
Poznamo pa tudi metode priprave kave na podlagi tlaka, najbolj znana je metoda espressa, 
kjer kavo dobimo s potiskom vroče vode skozi mleto kavo. To navadno uporabljajo različne 
kavarne, saj je kava hitro pripravljena in je osnova za kave z dodatki, kot je kapučino, kava z 
mlekom in druge. Zelo dobro uveljavljena metoda pa je tudi gravitacijska metoda varjenja 
oziroma »drip coffee«, kjer gre za odcejanje kave, ki se zaradi dolţine postopka navadno 
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uporablja le doma. Mleto kavo se nasuje v posodico s filtrom, kamor kaplja ogreta voda, ki se 
zmeša s kavo in nato odcedi skozi filter na dno. Podobni metodi priprave kave sta tudi 
namakanje, kjer se uporablja french press oziroma francoska stiskalnica, in pa hladna metoda, 
kjer se fino zmleto kavo namaka dolgo časa v hladni vodi. Poleg različnih metod priprave 
kave pa se je med zagretimi privrţenci uveljavilo tudi praţenje in mletje kave, saj naj bi 
sveţe zmleta kava imela močnejšo aromo in boljši okus. Za najboljši rezultat je potrebno 
sprotno mletje kave, saj zmleta kava ob stiku z zrakom oksidira in aroma izhlapi. Vsak način 
priprave kave pa predpisuje smernice za velikost mletja kavnih zrn. Fino zmleta kava je 
potrebna za espresso in turško kavo, medtem ko druge metode priporočajo delno zmleto ali 
pa grobo zmleto kavo (Coffee-brewing-methods.com 2019).  
Danes so v Sloveniji uveljavljenje različne blagovne znamke kave in podjetja, ki jih 
proizvajajo. Po podatkih iz Valiconove vsakoletne raziskave smo slovenski potrošniki edini, 
ki na prvo mesto najmočnejših znamk damo kavo Barcaffè (Ba. 2016). Barcaffè je ena 
najbolj znanih in cenjenih blagovnih znamk kave v Sloveniji. Začetek podjetja sega v leto 
1970 v tovarno Droga Portoroţ. Prvi izdelek je bila 100-gramska vrečka sveţe praţene in 
mlete kave. Prepoznavna barva Barcaffè kave je bila na začetku rdeča, nato pa so pakiranje 
zamenjali z močnim vijolični in roza magenta odtenkom, ki ga poznamo še danes. Leta 1994 
je kava Barcaffè postala najpomembnejši proizvod na slovenskem trgu po količini, vrednosti 
in donosnosti, saj je predstavljal večinski trţni deleţ v kategoriji kave. Znamka je uspela 48 
let ohraniti vodilno pozicijo na slovenskem trgu. Povpraševanje po Barcaffè kavi je bilo ţe na 
začetku veliko in nenehno narašča (Gastrogurman.si 2019). Tudi moj sogovornik Danijel (43) 
prisega na Barcaffè. Pravi, da je ţe poizkusil veliko drugih kav, vendar je po njegovem 
»Barcaffè /…/ najboljša kava«, meni da ostale nimajo pravega okusa in arome. Branko (63) 
tudi začne svoj dan s turško kavo: »Zjutraj ko vstanem, še v pižami, v 'džezvico' vodo, 
posladkam in dodam kavico Barcaffé, ki je zame ena najboljših kav, zato samo to pijem, 
razen ko sem v službi, ko nimam Barcaffé, takrat se zadovoljim tudi z drugim kofetom.« Tudi 
njegovi starši imajo najraje Barcaffé: »Ne vem, ali sem se navadil tega okusa, zame je 
najboljša aroma, zjutraj ko zadiši, ne morem opisati, kaj je to, to je nekaj čudovitega po 
kavici, kot sveži kruh, ko si lačen.« Tudi Boris (58) kupuje kavo Barcaffé ţe dvajset let, saj je 
bila prva kava, ki jo je bilo moţno dobiti, hkrati pa je bila tudi zelo oglaševana po televiziji. 
Zlatana (70) pa kupuje Barcaffé kavo, ki ni zmleta, vendar v zrnih in si nato sama doma v 
mlinčku zmelje za sprotno uporabo. »Zmeljem si za tri štiri dni, zaprem v škatlo, nato pa z 
žlico stisnem kavo, da ne izhlapeva.« 
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Čeprav je kava danes dostopna vsem po zelo nizkih cenah, pa so kavni nadomestki še 
vedno v uporabi in zelo cenjeni. K njim se navadno zatečejo ljudje, ki prave kave zaradi 
zdravstvenih ali drugih razlogov ne uţivajo. Danes je veliko kavnih nadomestkov na osnovi 
ţit, kot so ječmenova, ovsena in pirina kava (Kvas 2008). Pojavile pa so se tudi alternative 
kavi, kot so mate čaj, ki poleg kofeina vsebuje tudi antioksidante, kava iz kakavovih 
oluščenih zrn, matcha čaj, ki je veliko močnejši kot zeleni čaj. Regratov čaj pa je najbliţja 
alternativa kavi po okusu. Zelo popularna alternativa kavi pa sta tudi črni in zeleni čaj ter sok 
brusnic (Marko 2015). Sogovornica Sara (24) pravi, da doma še vedno uporabljajo cikorijo 
kot kavni nadomestek. Okus ima po kavi, vendar brez njenega učinka. »Moji doma ne pijejo 
kave, pilo pa se je vedno za zajtrk cikorijo. Tradicionalno se je to vedno pilo, ker je bila kava 
dražja in so jo morali iskati v Trst.« Maruška (29) pravi, da je nedavno prvič poizkusila 
alternativno kavi chai latte, ki je narejen iz ingverjeve korenine in črnega čaja, napitku pa so 
dodani cimet, kardamom, mleko in med. O napitku pravi, da »ko sem to dala vase, v svoj 
organizem, sem bila malo bolj srečna.« 
Kava je postala vsakodnevna potrošnja, sredstvo druţenja in tudi obred. Okoli nje se je 
razvila nova moda ustvarjanja na kavo »latte art«, ki je risanje različnih motivov in vzorcev 
na kavo z mlekom. Posamezniki se imajo moţnost naučiti umetnosti risanja po kavah na 
različnih tečajih, enega izmed teh ponuja tudi Akademija Stow Coffe Roasters v Ljubljani. 
Hkrati pa se je uveljavilo tudi veliko novih načinov pitja in uporabe kave na področju osebne 
nege in vsakdanje uporabe. Spodaj bom podrobneje opisala različne novejše trende na 
področju priprave in pitja kave. Preko analize rezultatov iz intervjujev in ankete pa bom 
opisala, kakšen način priprave in uţivanja kave prevladuje v Ljubljani.  
Analiza odgovorov ankete je pokazala, da redno kavo uţiva kar 79 % vprašanih, občasno 
jo pije 15 % zaradi nuje ali pa ker jim predstavlja obred, ne pije pa kave 6 % vprašanih. Več 
kot polovici (59 %) kava predstavlja del jutranje rutine. Dnevno pa povprečno spijejo 2−4 
kave. Zakaj kavo pijejo, je 39 % vprašanih odgovorilo, da zaradi okusa in vonja kave, 25 % 
ker je kava sredstvo druţenja in 24 %, ker kava vsebuje kofein. Pri vprašanju, kakšno kavo 
pijejo, je bilo moţno več odgovorov, največ jih je odgovorilo, da pijejo kavo z mlekom, kar 
40 %, nato sledi espresso s 30 %, brezkofeinsko kavo pa pije le 8 oseb od vseh vprašanih 
oziroma 3 %. Pri vprašanju, kako pripravljajo kavo doma, si 104 osebe oziroma 39 % vseh 
vprašanih pripravlja turško kavo. Nato sledi s 13 % priprava kave v kafetieri, tako je 
odgovorilo 34 oseb. 11 % vprašanih oziroma 30 oseb pa si kavo pripravi na aparatu za 
espresso ali pa uporabijo avtomat za kavo. 10 % oziroma 26 vprašanih si pripravlja instant 
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kavo iz vrečke, 25 oseb (9 %) pa vzame kavo za s sabo na poti. 6 oseb (2 %) si kave ne 
pripravlja doma, vendar jo spijejo v kavarni oziroma lokalu. Pri nakupovalnih navadah kave 
jih je 64 % odgovorilo, da kupujejo kavo v vrečki določene znamke, med njimi je z 62 % 
prevladovala Barcaffe kava. Več odgovorov je bilo tudi Zlata dţezva, Cafetino, Escobar, 
Excelsior, Črno zrno in Illy. Pri nakupovanju jih večina gleda na vrsto kave − ali je arabica, 
robusta ali mešanica teh dveh, tako je odgovorilo kar 51 % vprašanih. 10 % jih gleda na izvor 
kave, tako jih zanima, od kod kava prihaja, 9 % vprašanih pa kupuje spraţena kavna zrna, ki 
so pripravljena za mletje. 28 % jih je odgovorilo, da ne gledajo na nič od tega ali pa gledajo 
na znamko in ceno.  
Zanimivi so bili rezultati ankete, kjer sem spraševala zlasti o odnosu do kave in časa, ki 
ga namenijo pitju kave. Čeprav ţivimo v hitrem svetu, si še vedno radi vzamemo čas zase in 
tudi čas za kavo, vendar velik deleţ anketirancev tudi priznava, da jo zlasti zjutraj morajo 
spiti na hitro. Na vprašanje, kako pijejo kavo, je 32 % vprašanih odgovorilo, da si vzamejo 
čas za kavo, 24 % pa jih ima odmor za kavo med delovnikom. Kar 17 % oziroma 51 oseb pa 
kavo spije zjutraj na hitro, saj se jim mudi. Zanimivo je tudi, da večina kavo povezuje z 
druţabnostjo. Namreč kar 56 vprašanih (19 %) pije kavo samo v druţbi, saj je zanje kava 
druţabni dogodek. Odnosi do kave so torej precej raznoliki, za nekatere je kava le sredstvo 
druţenja, za druge je razvada, za nekatere pa uţitek, sprostitev, del vsakdana, ritual, lepše 
jutro, vir energije, jutranja rutina, nujnost za boljše razpoloţenje, odmor itd.  
Vsakemu sogovorniku kava predstavlja nekaj drugega in tudi načini, kako jo pijejo in 
pripravljajo, se razlikuje. Predvsem sem opazila največje razlike med različnimi starostnimi 
skupinami. Sogovornika Vesna (49) in Danijel (43) doma za pripravo kave uporabljata 
izključno dţezvo, saj so tako kuhali kavo ţe njuni starši in sta prevzela tradicijo. Pri nakupu 
kave se Danijel (43) odloča za specifično znamko kave, kot je Barcaffé, medtem ko Vesna 
(49) kupuje glede na bliţino trgovine in akcije oziroma zniţanja. Kava Vesni (49) pomeni, 
»da se lahko usedem, en užitek, navado, da takrat nimam nobenih drugih obveznosti, prijeten 
obred, ki ga imam večkrat na dan.« Pije jo vsako jutro brez izjeme, pravi, da se »dan začne s 
kavo.« Kave se je naučila kuhati, ko je opazovala svojo mater. »Kavo sem začela pripravljati, 
še preden sem jo začela piti, zato ker so prišli obiski.« Danes pa pije kavo s sladkorjem in 
mlekom, včasih tudi po štiri do pet skodelic dnevno. Poizkusila pa je tudi druge načine 
priprave kave, kot je instant kava iz vrečke, kafetiere, vendar pravi »da čez turške je ni«. Prav 
tako tudi Branko (63) pije samo turško kavo znamke Barcaffé. Kavo po navadi sladka ţe med 
kuhanjem, nato pa ji doda mleko. Pri sami kavi so mu najpomembnejši »vonj, najprej ko jo 
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kuhaš, potem aroma in ko jo popiješ, te seveda tudi malo zbudi, dobiš mal zagona.« Za kavo 
pa si Branko (63) vedno vzame čas, to je zanj ceremonija: »Kavica se mora tudi počasi piti, 
srkat, ne da jo kr vase zliješ, ampak po požirkih, jaz uživam v požirkih, ko jo pijem«. Danijelu 
(43) in Branku (63) pa kava pomeni vse in pravita: »Brez kave mi živeti ni«. Sogovorniku 
Borisu (58) kava, ki mu jo skuha ţena, predstavlja jutranji obred oziroma rutino. Imata prav 
poseben način priprave kave: »Vodo segrejeva v džezvi samo do 85⁰C, dava kavo, pomešava 
in pustiva 5minut da stoji, nato dodava mleko.« Pri kavi si vzameta čas zase in tako si 
strukturirata dan in pravi: »Kava mi pomeni jutro, prebujenje, neke vrste radost.« Tudi 
sogovornica Zlatana (70) za pripravo kave uporablja dţezvo, saj pravi, da je najbolj 
praktična, hkrati pa je ţe njena mama pripravljala kavo v dţezvi. Spominja pa se tudi časov, 
kako je njena mama pripravljala kavo: »Takrat pa ni bilo za dobiti pražene kave, ampak samo 
nepražena zrna in je doma pekla, dodajala je rž, potem pa so na roke z mlinčkom zmleli 
kavo.« 
Nasprotno Nesi (27) kava predstavlja dnevno rutino, »vir življenjske energije«. Dneva pa 
ne začenja s kavo, ampak s čajem, saj ima teţave z ţelodčno kislino. Ţe kot otrok je bila 
navdušena nad vonjem kave, zato so ji takrat kupovali otroško kavo. Pravo kavo pa je začela 
piti na prehodu med osnovno in srednjo šolo, potem pa jo je zaradi zdravstvenih razlogov 
opuščala. Maruškina (29) izkušnja s kavo pa je drugačna, saj »doma oče in mati, odkar 
pomnim, vsak dan zjutraj, mati prva stvar, ko vstane, si naredi kavo, potem vedno, ko se 
vrneta iz službe, skupaj spijeta kavo, potem popoldne spijeta kavo in včasih pred pol deveto 
zvečer spijeta še vsak polovico kave. Tako da se doma pije kava štirikrat na dan.« Sama pravi 
da tudi ona nadaljuje to tradicijo, saj ji kava strukturira dan. Hkrati pa pravi, da »prava kava 
je turška, z veliko »zoca« in malo mleka.« Nekateri, zlasti mladi, pa dojemajo kavo predvsem 
kot vir energije in poţivilo, ki omogoča zbranost. Tako Sara priznava, da dan pričenja s kavo, 
po navadi izbira med kafetiero in dţezvo, glede na to, katera je umazana. »Nujno moram 
začeti dan s kavo, potem pa je odvisno, ali je izpitno obdobje, takrat bom spila od pet do 
sedem kav dnevno, če ni, pa bom bila na eni ali dveh.« Kavo pa po navadi kupuje v bliţnji 
trgovini, in sicer tisto, ki je takrat v akciji, kar pomeni, da ji je okus kave manj pomemben, 
saj jo primarno dojema kot poţivilo. Podobno je pri sogovornici Karin (23), ki je spoznala 
kavo v srednji šoli. »Takrat sem jo začela piti, zaradi tega, ker sem verjela v to, da mi da 
kava malo več energije za delo in za učenje. Takrat sem jo pila redno, vsakodnevno. Kava mi 
je bila popoldanska rutina, ko mi je zmanjkalo energije.« Navadno si kavo doma pripravlja v 
dţezvi ali pa uporablja filter kavo, ki jo pripravi s pomočjo posebne posode, lijaka in filtra. 
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»V filter daš kavo in počakaš, da voda steče čez. To kavo sem začela piti v zadnjem času, saj 
je ni tako močna.« Na turško kavo pa ima spomine iz otroštva, ko si je njena mama zjutraj in 
po kosilu vedno vzela čas za kavo.  
Opazila sem, da so največje razlike pri odnosu do kave med različnimi generacijami. 
Tako starejšim sogovornikom kava pomeni začetek dneva, jutranji ritual, čas, ki si ga 
vzamejo zase in za druge. Navadno imajo izbrano svojo najljubšo znamko kave, na katero 
prisegajo, saj jim ima dober okus in vonj, ki so ga navajeni. V večini odgovorov je bila to 
kava Barcaffé. Hkrati tudi ne eksperimentirajo z različnimi načini priprave kave, vendar 
ostajajo pri turškem načinu, ki so ga prevzeli od svojih staršev. Mlajšim sogovornikom pa 
kava pomeni vir energije, poţivilo, ki jim omogoča produktiven dan. Okus kave jim ni 
primaren, zato tudi nimajo najljubše znamke, vendar se odločajo glede na ceno in ponudbo v 
trgovinah. So tudi bolj odprti za poizkušanje različnih vrst in okusov kave, hkrati pa 
uporabljajo različne načine za pripravo le-te.  
4.1.1 Aparat za pripravo espressa 
Espresso je proces varjenja klasične temne kave s popolno aromo. Hkrati pa je to najteţji 
in najdraţji način priprave kave. Beseda espresso izvira iz italijanskega glagola, ki pomeni 
»pod pritiskom«, (Thorn 1995: 59), saj je espresso kava, pridobljena s pritiskom med 
postopkom priprave, pri kateri se majhna količina vroče vode potisne skozi fino mleta kavna 
zrna. Espresso je osnova za številne kavne napitke na osnovi mleka in številnih dodatkov, kot 
sta rum in cimet. Sam po sebi pa ima zelo močan okus. Za takšen način priprave kave je treba 
imeti aparat za pripravo espressa z ročko in stiskalom ter mlinček za kavo ali pa ţe zmleto 
kavo. Pomembno je odmeriti pravo količino kave in jo nato stisniti s pribliţno 30 kg pritiska. 
Pri pripravi espressa so zelo pomembni kakovost kave, ekstrakcijski tlak in čas, temperatura 
vode, način mletja in pečenja kave. Ker postopek traja kar nekaj časa in je potrebna 
natančnost, so razvili aparat za pripravo espressa na osnovi kapsul, ki jih vstavite v aparat in 
pritisnete na gumb. Ta je revolucioniral pripravo kave doma, saj ni potrebno veliko za 
vzdrţevanje, čiščenje in pripravo kave. Vendar mnogi teh aparatov ne priznavajo kot 
espresso, ampak za navadno kapljično kavo (Coffee-brewing-methods.com 2019). V Italiji 
aparatu za espresso pravijo kar aparat za kavo, saj je to zanje edina prava kava. Aparati so na 
trgu na voljo v številnih modelih, od lahkih in majhnih za domačo uporabo, do profesionalnih 
enot za uporabo v kavarnah. Glavni deli aparata so črpalka, toplotni grelec in ekstrakcijska 
komora. Izvor espresso kavnih aparatov sega v začetek 19. stoletja (Illy 2005: 271). 
Najnovejši izum espressa pa je aeroPress, ki je kombinacija klasičnega espressa in »french 
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pressa«. Sestavljen je iz dveh valjev in finega papirnatega filtra, ki je nameščen na pokrovu 
večjega valja. Sveţe mleto kavo damo v komoro za kuhanje, ki je na večjem valju. Drugi 
manjši valj se potopi v prvi in potisne vodo s pritiskom, ki je precej niţji od espressa. Niţja 
temperatura vode pa omogoča daljše namakanje in preprečuje, da bi kava dobila grenek okus 
(Coffee-brewing-methods.com 2019). Sogovornik Danijel (43) pravi, da ima doma kavni 
aparat za pripravo espressa, vendar mu ni priročen, saj je potrebno veliko čiščenja, zato raje 
uporablja dţezvo. Po analizi ankete aparat za kavo uporablja 30 vprašanih, oziroma 11 %. 
Nekateri izmed njih uporabljajo aparat na osnovi kapsul, eden pa je odgovoril, da uporablja 
aeropress.  
4.1.2  »French press« ali kafetiera  
Priprava kave pri t. i. french pressu deluje na osnovi pritiska s pomočjo bata, ki omogoči 
pravi okus kave. Izumil naj bi ga Caliman italijanskega porekla leta 1933, ki je nato patent in 
dizajn prodal Švicarjem v zameno za varnost med vojno. Za pripravo je potrebno na dno 
posode stresti srednje mleto kavo, ki jo nato zalijemo z vročo vodo. Da kava dobi pravi okus, 
je potrebno počakati 4−5minut, nato pa pokrov s filtrom potisnemo navzdol, kar loči usedlino 
in tekočino (Thorn 1995: 56−57). Francoski stisk ali cafetièra uporablja metodo ekstrakcije. 
Grobo mleta kava je namočena v vroči vodi in ko je kuhanje končano, se bat potisne navzdol 
in ujame pod filtrom usedlino (Kingston 2015: 81). Prednosti francoskega načina potiska so, 
da ni potrebnih papirnatih filtrov in tako vsa eterična olja kavnih zrn ostanejo v skodelici 
kave (Coffee-brewing-methods.com 2019). Moja sogovornica Nesa (29) pravi, da je spoznala 
french press na delovnem mestu, kjer ni bilo mogoče vode drugače zavreti kot z grelcem za 
vodo. Po njenem mnenju je kava iz french pressa slabša kava kot iz kafetiere. Rezultati 
ankete pa kaţejo, da french press uporablja le 2 % vprašanih oziroma 6 oseb, zato sklepam, 
da ni med najbolj uporabljenimi pripomočki za pripravo kave doma v Sloveniji.  
4.1.3 »Moka Pot« ali bialetti kafetiera  
Bialetti kafetiera oziroma »moka pot« je elegantna naprava, ki pripravi kavo s potiskom 
pare. Tak način priprave kave je zelo priljubljen predvsem med Italijani, saj proizvaja močno 
koncentrirano kavo. Italijani ji pravijo »macchinetta«, izumil jo je Lugi de Ponti, patentiral pa 
Alfonso Bialetti leta 1933, po katerem nosi tudi ime »bialetti moka express« (Coffee-
brewing-methods.com 2019). Za napravo je značilno, da ima dve komori, v spodnji je voda, 
ki z vretjem prehaja v zgornjo, pri čemer gre skozi kavo in filter (Thorn 1995: 57). Danes jo 
uporabljajo skoraj po celem svetu, predvsem pa po Evropi in v Juţni Ameriki (Coffee-
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brewing-methods.com 2019). Tudi marsikateri moj sogovornik dnevno uporablja kafetiero za 
pripravo kave. Nesa (29) pravi, da je bila njena preferenca dolga leta kaferiera, dokler ni po 
nesreči pristala v smeteh. Nakup nove pa je velik finančni zalogaj. Analiza ankete je 
pokazala, da kafetiero uporablja 13 % vprašanih oziroma 34 oseb, zato se priprava kave s 
pomočjo kafetiere uvršča med bolj popularne načine priprave kave pri nas.  
4.1.4  »Cold brew« ali hladno varjena kava 
Hladno varjena kava ali »cold brew« je metoda kuhanja kave, pri kateri se postopek 
izvaja pri nizkih temperaturah, tako se ohranijo hlapne spojine in prepreči ekstrakcija snovi, 
ki so topne pri visokih temperaturah. Obstaja več metod hladnega varjenja kava, navadno pa 
postopek traja dalj časa. Ena izmed metod je s papirnatim filtrom ali pa uporaba tekstilne 
vrečke za filter. Kavo se lahko hladno vari tudi v »french press« napravi, ki sem jo opisala v 
prejšnjem poglavju. Namesto vroče vode se uporabi hladna in pustiti vsaj 14 ur, da se v 
hladilniku strdi (Coffee-brewing-methods.com 2019). Pri hladnem varjenju kave je 
ekstrakcija počasna, traja tudi do štiriindvajset ur. Na koncu je proizvod gosta, temna in 
močna tekočina, ki se razredči z vodo ali mlekom. Takšna kava ima nizko stopnjo kislosti in 
je primerna tudi za tiste z  občutljivejšim ţelodcem (Kingston 2015: 81). Cold brew ali 
hladno varjeno kavo je mogoče danes dobiti v marsikateri kavarni, ena izmed njih je tudi 
kavarna in praţarna Čokl. Tine pravi, da cold brew oziroma cold drip postreţejo v vinskem 
kozarcu, da odvrnejo sladkanje in dolivanje mleka. Vendar se domača uporaba tega načina 
priprave kave na podlagi intervjujev in ankete ni izkazala za razširjeno v Ljubljani.  
4.1.5 Instant kava  
Instant kava je narejena iz praţene mlete kave, ki je visoko koncentrirana. Obstajata dve 
različni metodi ustvarjanja prahu, ki ga je mogoče takoj pripraviti v skodelici. Kavo posušijo 
z razprševanjem ali pa zmrzovanjem. Oba postopka odstranita tekočino s sušenjem, tako da 
ostanejo samo trdne snovi kave. Sušenje z razprševanjem je sestavljeno iz mešanja tekočine v 
suh, vroč zrak in izhlapevanja tekočine, tako da na dnu stroja ostane fin suh prah. Nato ta 
prah stisnejo v kapsule za doziranje ali pa je pakiran v vrečkah, embalaţi (Kingston 2015: 
75). Instant kava je znana tudi kot topna kava ali pa kavni prašek. Poleg manjše mase in 
prostornine kot mleta kava ima tudi daljši rok uporabnosti, če je suha. Prva instant kava je 
bila narejena v Veliki Britaniji leta 1771 pod imenom kavna spojina. Američani pa so prvo 
instant kavo dobili leta 1851, ko je bila uporabljena kot del obroka vojakov v času 
drţavljanske vojne. Leta 1910 je George Constant Louis Washington razvil svoj lastni 
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instantni kavni napitek, ki je postal prva komercialna znamka. Nato pa je leta 1937 Nestlejev 
znanstvenik Max Morgenthaler izumil novo metodo izdelave instant kave in tako je nastal 
Nescafe, ki je hitro postal zelo priljubljen (Historyofcoffee.net 2019). Na podlagi analize 
ankete se je pokazalo, da 10 % vprašanih oziroma 26 oseb uporablja instant kavo, ki je 
priročna predvsem zaradi hitre priprave. 
4.1.6 Brezkofeinska kava 
V zadnjih letih se je poraba brezkofeinske kave povečala. V preteklosti so za kavo brez 
kofeina uporabljali fiţol niţje kakovosti, danes pa ni tako. Obstajata dve osnovni metodi 
ločevanja kofeina iz kave, prva s pomočjo topila, ki se drţi kofeina in se ga nato splakne. Pri 
drugi pa se uporablja ponavljajoče izpiranje vode, kar proizvaja boljšo skodelico kave, skoraj 
brez kemičnih ostankov (Tekulsky 2013: 10). Dekofeinizacija s pomočjo topil je v uporabi ţe 
od začetka 20. stoletja, danes se uporabljata predvsem etilacetat in diklorometan, v preteklosti 
pa so uporabljali tudi benzen, ki velja za karcinogeno snov. »Swiss water« proces ali spiranje 
vode pa je neţnejši do kavnih zrn, saj se zrna najprej namakajo v vodi, kar odpre celično 
strukturo, nato pa se zrna opere s tekočino na vodni osnovi. Obstaja pa tudi tretji postopek 
dekofeinizacije s pomočjo CO2, kjer se kavno zrno najprej obdela z vodo ali paro, nato pa se 
ga namoči pod visokim pritiskom v CO2, kjer se kofein raztopi in odstrani s pomočjo filtrov 
(Feregotto 2016).   
Leta 2008 so v Kamerunu odkrili novo naravno kavo brez kofeina, kar je velik napredek 
na področju kvalitete kav brez kofeina, saj tako ni potrebna kemijska dekofeinizacija in kavna 
zrna ohranijo velik del okusov in arom (Feregotto 2016). Brezkofeinska kava je idealna 
rešitev, za vse, ki radi uţivajo kavo, hkrati pa se morajo zaradi zdravstvenih razlogov 
izogibati kofeinu. Negativni učinki, ki jih lahko povzroči kofein, so nespečnost, nemir, 
ţivčnost, tesnoba, povečan srčni utrip in hitro dihanje (Kingston 2015: 46). Analiza ankete in 
intervjujev je pokazala, da brezkofeinska kava ni v veliki uporabi v Ljubljani. Starejša 
generacija sogovornikov ima izbrano vrsto kave in so navajeni njenega okusa, zato ostajajo 
zvesti tradicionalni Barcaffé. Mlajšim sogovornikom pa kava predstavlja vir energije, za 
katero je zasluţen kofein, okus kave pa ima sekundarni pomen., zato se jim ne zdi smiselno 




4.1.7 Pravična kava »fair trade«  
Kava je znana po tem, da je blagovna znamka razcveta in propada. Globalna proizvodnja 
kave se od leta do leta spreminja glede na vremenske razmere, bolezni in druge dejavnike, 
zaradi česar je trg kave sam po sebi nestabilen in zaznamovan z velikimi nihanji cen. Ta 
nestabilnost cen ima pomembne posledice za tiste, ki so odvisni od kave kot sredstva 
preţivetja, zaradi česar pridelovalci teţko napovedujejo svoje prihodke za prihodnjo sezono 
in proračun za svoje gospodinjske in kmetijske potrebe. Veriga oskrbe s kavo je zapletena, saj 
fiţol prehaja skozi roke pridelovalcev, trgovcev, predelovalcev, izvoznikov, pekačev, 
trgovcev na drobno, dokler končno ne doseţe potrošnika. Večina kmetov ne ve, kje pristane 
njihova kava ali kakšna je cena za prodajo. Razvila se je »fair trade« oziroma pravična 
trgovina s kavo, kot odgovor na borbe mehiških kmetov po padcu svetovnih cen kave v 
poznih 80. letih. Pred tem je od leta 1960 do leta 1989 ponudbo in povpraševanje kave 
reguliral Mednarodni sporazum o kavi iz leta 1962 in sklop poznejših sporazumov. Padec 
tega sporazuma je bil pomemben dejavnik pri uvedbi prve nalepke »fair trade«, ki jo je razvil 
Max Havelaar na pobudo nizozemske razvojne agencije. Prva pravična kava iz Mehike je bila 
prodana v nizozemske supermarkete leta 1989. Pravično trgovino s kavo so ustanovili, da bi 
zagotovili, da bodo kmetje za kavo dobili pošteno in stabilno ceno. Tako se s certifikatom 
pravične trgovine jamči, da bodo certificirane organizacije proizvajalcev kave prejele vsaj 
minimalno ceno poštene trgovine za svojo kavo, pokrile stroške proizvodnje in hkrati imele 
varnostno mreţo pred morebitnimi spremembami na svetovnem trgu (Fairtrade.org 2019).  
V Sloveniji deluje od leta 2002 društvo Humanitas, ki je prvo pripeljalo izdelke pravične 
trgovine k nam. Ko se je društvo povezalo z Umanotero, slovensko fundacijo za trajnostni 
razvoj, pa se je leta 2004 odprla prva pravična trgovina pri nas 3MUHE (Humanitas.si 2016). 
Trgovina stoji v centru Ljubljane in se poleg redne prodaje ukvarja tudi z organizacijo 
različnih delavnic in akcij za ozaveščanje ljudi o pravični trgovini in posledicah nepravične 
trgovine (Pravicna-trgovina.si 2019). Tudi sama sem se udeleţila delavnice o pripravi in 
uporabi pravične kave z naslovom »cupping« leta 2015, ki jo je organizirala trgovina 3Muhe. 
Poizkušala sem se ponovno udeleţiti delavnice, vendar je niso izvajali. Na delavnici leta 
2015 smo poizkušali »fair trade« kavo brez dodatkov. Prvi del je vseboval predavanje o 
prvinah kave, pridelavi in različnih vrstah. Hkrati pa so nas ozavestili o problemih kavne 
trgovine in prednostih pravične. Nato pa je sledil drugi del, kjer smo poizkušali različne vrste 
kave z različnih delov sveta. Sprva smo sveţo kavo vonjali in ugotavljali izvor vonja, nato pa 
smo jo poskusili. Okusi so se razlikovali po grenkobi oziroma sladkosti, kar je posledica 
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nadmorske višine oziroma podnebja, kjer raste kavovec, časa zorenja in nabiranja in pa tudi 
načina praţenja in mletja.  
Preizkušanje kave oziroma »cupping« je ena izmed tehnik degustacije kave, ki jo 
uporabljajo za ocenjevanje arome in profila okusa. Tako se spoznava manjše razlike med 
kavnimi regijami s celega sveta. Kavno mizo se pripravi z 10 skodelicami, v katere se poloţi 
dve ţlici sveţe praţene mlete kave, ki prihaja z različnih delov sveta, in nalije vročo vodo. 
Nato se prvo začne vonjanje kave in ko se kava dovolj ohladi še okušanje. Navadno se sproti 
zapisuje opazovanja okusa, kislosti in priokusov kave (Coffeeresearch.org 1999).  
Zaradi velike ţelje po osveščanju ljudi o poreklu izdelkov in odgovornosti do okolja se je 
leta 2014 rodil koncept buna, v sklopu Zadruge Buna, ki skrbi za osveščanje o anonimnosti 
proizvodnje dobrin za vsakdanjo uporabo, ki omogoča izkoriščanje mnogih ljudi in okolja. 
Koncept je nastal z namenom, da bi se uporabniki in kupci izdelkov ter storitev vprašali, od 
kod nekaj prihaja, kako je bilo narejeno, kako je sestavljena cena, ki jo plačajo, ter kakšen 
vpliv ima to na okolje. Skozi leta so organizirali in izpeljali ogromno projektov na to temo, 
eden prvih večjih pa so bila srečanja s pravično kavo, ki so bila namenjena predstavitvi 
delovanja pravične trgovine na primeru kave in tega, kako je kava postala simbol gibanja za 
pravično trgovino (Buna.si 2019). Moj sogovornik Tine Čokl (42) je eden izmed 
ustanoviteljev Zadruge Buna. Trenutno jo vodijo trije somišljeniki, ki imajo kompetence vsak 
na svojem področju, vendar delujejo pod isto streho z enakim ciljem, kar pomeni izobraţevati 
ljudi o pravični trgovini in ostalih moţnostih odgovornega potrošništva, kot je lokalna 
trgovina. Po njegovem mnenju je »kava postala medij za sporočanje drugih vsebin, ni samo 
kava sama sebi namen, ampak preko kave sporočamo pomembne vidike potrošništva, kot je 
pravična in direktna trgovina. Preko kave komuniciramo tudi, kaj obče pogrešamo v 
potrošništvu, in to so odgovornost, tehtni razmisleki o negativnih socialnih in okoljskih 
učinkih, ki jih naše potrošništvo izzove. Pogostokrat eksotične surovine, ki so nam dosegljive 
po sumljivo nizkih cenah, za katere mi včasih ne vidimo, da so nizke, za temi nizkimi cenami 
po navadi stoji kruta resnica, da je nekdo pred nami drago plačal to, ne nujno z denarjem, 
ampak težkim delom.«  
Tudi rezultati analize ankete so pokazali, da se čedalje več ljudi zanima za odgovorno 
potrošništvo in od kod prihajajo različni izdelki. 10 % vprašanim je pomemben izvor in način 
proizvodnje kave. Pri sogovornici Karin doma prisegajo na kavo Barcaffé, vendar se je sama 
odločila izobraziti o odgovornem potrošništvu, sprva na področju mode, nato pa tudi pri 
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nakupu vsakdanjih izdelkov, kot je kava. »Zadnje čase se zelo zanimam za fair trade kave, ki 
so iz pravičnih trgovin, to mi je postalo pomembno. Ravno sedaj sem se priključila 
Agrodiviziji, kjer je Tozd kot neko podjetje, zadruga, s socialnim podjetništvom in pravično 
trgovino, in imajo različno ponudbo pravične kave.« Iz intervjujev in ankete sklepam, da so 
mladi bolj dovzetni za nove načine nakupovanja in večkrat gledajo, od kod kava prihaja in ali 
je del pravične trgovine, medtem ko so starejši sogovorniki bolj tradicionalni in ostajajo 
zvesti določenemu okusu in znamki kave, kot je Barcaffé. Na znamko jih veţejo spomini in 
večletne navade, ki so jih razvili okoli nje, zato prekinitev in menjava znamke ni nekaj, česar 
si ţelijo.  
4.1.8 Odmor za kavo in kava za s sabo »coffee to go«  
Zaradi hitrega načina ţivljenja so se nekatere naše vsakodnevne navade preselile iz doma 
na pot. Tako sta se kava in zajtrk, če je še vedno prisoten, z domače mize preselila na pot v 
sluţbo in šolo. Z drugačnim tempom se spreminjajo tudi rituali. Vse več ljudi, predvsem 
mlajše generacije, začenja svoj dan z lončkom kave za na pot. Zgodovina lončkov za s sabo 
se začne ţe v 20. stoletju, ko so se ti pojavili v sklopu gibanja za zmernost, kjer so ţeleli 
pivske navade ljudi preusmeriti s piva na vodo. Popularnost lončkov za enkratno uporabo se 
je nadaljevala tudi po drugi svetovni vojni, ko so se v pisarnah zlasti na Zahodu znašli 
avtomati za kavo, ki so v lončkih za enkratno uporabo servirali hitro kavo za utrujene delavce 
(Knoebel 2019). Sočasno pa se je razvil koncept odmora za kavo v podjetjih in pisarnah, ki je 
prepleten z razvojem osemurnega delavnika, ki so ga tovarne sprejele v začetku 20. stoletja. 
Hkrati pa je kava prišla v vsakdanjo rabo, prodajali so jo na posebnih stojnicah s kavo na 
vsakem vogalu velikih mest. V nekaj desetletjih so odmori za kavo postali del sluţbe oziroma 
delovnega dne. Z razvojem industrije pa so se hitro razširili tudi ţe omenjeni avtomati za 
kavo po skoraj vseh poslovnih prostorih in tovarnah. Delodajalci so ugotovili, da kava vpliva 
na koncentracijo in pridnost oziroma uspešnost delavcev. Tako je odmor za kavo postal 
tradicija v mnogih podjetjih in je še danes navzoč v druţbi. Odmor za kavo pomeni 15−20-
minutni odmor zunaj delovnega mesta v bliţnji kavarni ali pa kar v posebni sobi, namenjeni 
odmoru, kjer je tudi avtomat za kavo ali pa aparat za kavo. Odmor je namenjen sprostitvi in 
druţenju ter nabiranju produktivnosti za preostali delovni čas (Hester 2015).  
Ker je bila potreba po kavi vse večja, se je preselila tudi na pot. Razvili so lončke za s 
sabo, ki so imeli poseben pokrov za laţje pitje kave brez polivanja. Z razvojem in vse večjo 
veljavo Starbucksa leta 1980 pa se je ta trend kave za s sabo samo še povečal in razširil. Za 
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skoraj trideset let je lonček za enkratno uporabo postal simbol, ki je svetu predstavljal osebne 
vrednote, status in okus (Knoebel 2019). Ta obsedenost z novim statusnim simbolom, ki je 
postal tudi nuja, pa poganja vse večje globalno povpraševanje (Furlan 2017). Prodajalci kave 
so tako razvili svoje lastne blagovne znamke lončkov za enkratno uporabo in tako je postalo  
običajno, da vsi gostje dobijo papirnato skodelico in pokrov, čeprav so ves napitek spili za 
mizo v kavarni (Knoebel 2019). Veliko povpraševanje po kavi za s sabo je spodbudilo 
razmišljanja o gorah smeti, ki nastajajo in kaj z njimi. Tako so se začela iskanja trajnostnih 
rešitev in ţelja po spodbujanju ljudi k odgovornem ravnanju in uporabi skodelic za večkratno 
uporabo. Hkrati pa se je embalaţo za enkratno uporabo dodatno finančno obremenilo, saj je 
to teţko reciklirati. Na trgu so se pojavile tudi alternative, kot je biorazgradljiva embalaţa. 
Zaradi vse večje osveščenosti o pomembnosti reciklaţe in skrbi za okolje se je tudi Starbucks 
odločil za skodelico, ki jo je mogoče reciklirati kot papir (Furlan 2017). Hkrati pa čedalje več 
kavarn po svetu prakticira uporabo razgradljive embalaţe in ponuja popust za tiste, ki 
prinesejo svoj lonček za kavo. Trajnostna uporaba izdelkov je nadomestila udobje, vendar 
tudi trajnostnost pogosto postaja statusni simbol v sodobni druţbi (Knoebel 2019). Tega se 
zelo dobro zaveda tudi moj sogovornik Tine Čokl (42), ki v svoji kavarni ţe od samega 
začetka ne uporablja plastičnih lončkov za enkratno uporabo in spodbuja ljudi, da si vzamejo 
čas za kavo. Čeprav ima v ponudbi tudi kavo za s sabo, je ta pogojena s tem, da gost prinese 
svoj lonček za večkratno uporabo. Kavarna Čokl deluje na način čim manjših odpadkov 
oziroma zero-waste, zato pri postreţbi ne uporabljajo različnih dekorativnih prtičkov, slamic 
in drugih nerazgradljivih pripomočkov. Ker v sklopu kavarne deluje tudi praţarna, je mogoče 
kupiti sveţe spraţena zrna, za katera pa prav tako kupec potrebuje svojo embalaţo. 
Sogovornik meni, da ni samo pomembno, kako recikliramo, ampak tudi kako kupujemo. Da 
je potrebno spremeniti naše nakupovalne navade in se odreči nepotrebni plastiki in embalaţi, 
v kateri nakupujemo vsakodnevne potrebščine, je tudi vodilo njegovega poslovanja. Sam je 
sicer naklonjen zlasti drugačnim načinom uţivanja kave, po njegovem bi jo morali uţivati 
počasi in z uţitkom: »Tam, kjer je kava doma, je obred največja pogostitev gosta v hiši, na 
primer v Etiopiji. Ti, ko si prišel tja kot gost, so pred tabo prebrali najboljša zrna in jih 
spražili. Pred mletjem so sveže spražena zrna podali v krogu, tako si bil s kavo v 
komunikaciji še pred samim mletjem in pripravo. Kavo so mleli v kamnitih možnarjih z 
lesenim batom. Nato pa so jo pripravili v posebnih glinenih posodah, kjer se je kar dolgo 
časa kuhala. Sladkali pa so jo z medom gozdnih čebel. To je bil pravi obred, zato ideja kave 
nikoli ni bila, da pade v plastični lonček in da hiti s tabo. Kdor reče, da nima časa za kavo, 
pravi, da nima čase zase.«  
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Rezultati ankete so pokazali, da se za kavo na poti odloči 9 % vprašanih oziroma 25 oseb. 
Tudi moje sogovornice Nesa (27), Sara (24) in Maruška (29), ki so pripadnice mlajše 
generacije, so potrdile popularnost »coffee to go« in avtomatov za kavo, saj je to najbolj 
priročni način, da pridejo do energije, ko imajo predavanja na fakulteti. Sicer pa je mnenje 
Maruške (29) o kavi iz avtomata, da »ogabna in najcenejša je 1 evro«. Nesa (27) pa pravi: 
»Edini dobri avtomati so od Petrola, ki ima Barcaffe.« Skratka, čeprav imajo negativen 
odnos do kave iz avtomata in se zavedajo njene slabe kvalitete, jo uporabljajo predvsem 
takrat, ko kavo konzumirajo kot poţivilo. Danijel (43) tudi med sluţbenim časom poseţe po 
kavi iz avtomata, vendar je tudi on mnenja, da je kava iz avtomata nekvalitetna in zagotavlja 
le občutek produktivnosti: »Avtomat za kavo je voda«.  
4.1.9 Starbucks − novi trend kavarne sodobnega sveta  
Ţe na začetku 20. stoletja so bile ZDA največji potrošnik kave, saj so porabile dobro 
četrtino celotne pridelane kave na svetu in postale najbolj vplivni trend-setter pri njenem 
uţivanju in trţenju. Kava je dobila nove razseţnosti, kot sta na primer običaj odmora za kavo 
in pojav verig kavarn, kot je Starbucks Corporation, ki ima sedeţ v Seattlu. Kavarniška 
veriga se je hitro razširila in njeno širjenje se nadaljuje tudi v 21. stoletju. (Jezernik 2012: 
175−177). »Za širjenje in ohranjanje prevladujočega poloţaja na trgu Starbucks ni uporabljal 
samo okusne ponudbe in privlačnega dizajna, temveč se je posluţeval tudi takih prijemov, 
kot je bilo namerno poslovanje z izgubo ali odpiranje večjega števila lokalov na majhnem 
prostoru, s čimer je povzročil umetno zasičenost trga.« (Jezernik 2012: 177) Enega izmed 
novih trendov pitja kave in kavarniškega dogajanja v današnjem svetu je postavil prav 
Starbucks, ki je predstavil moderno kavarno ameriški druţbi. Posloval je z modelom tretjega 
prostora, poleg doma in sluţbe, kjer se ljudje sproščajo in preţivljajo svoj čas. Tudi 
kavarniške verige črpajo svoj navdih iz italijanskega principa postreţbe espressa za točilnim 
pultom, vendar so svojim prostorom dodale občutek domačnosti, estetike in povezanosti. 
Hkrati pa so v veljavo prišle tudi internetne kavarne, ki so svojim gostom ponujale 
brezplačno ali pa poceni uporabo interneta. Internet je omogočil kavarnam, da razširijo svoj 
vpliv kot prostor za medsebojno komunikacijo. Omogočil je izmenjavo informacij in novic 
ter virtualno komunikacijo (Tucker 2017: 4−10).  
Starbucks je svojo zgodbo o uspehu začel leta 1971 v Seattlu, ko je odprl svojo prvo 
poslovalnico. Sprva so prodajali le visokokakovostna kavna zrna v manjših količinah za 
pripravo kave doma. Podjetje se je v manj kot štiridesetih letih tako razširilo, da je uspelo 
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postati velesila na področju streţbe in prodaje kave in tako postavilo trende in nove poglede 
uspešnosti pri sodobnih principih izkustvenega in senzoričnega marketinga (Bookman 2013: 
88). Za razliko od drugih korporacij je Starbucks dal več pomena odpiranju novih prodajnih 
mest kot pa oglaševanju, saj je ţelel večati moţnosti, da kupci zaidejo v eno izmed njihovih 
kavarn. Tako svoje enote postavljajo na mesta z veliko vsakodnevno frekvenco ljudi. 
Ustvarili so sistem skrbno načrtovanega marketinga, ki se začne ţe v sami kavarni (Keller in 
drugi 2011). Kuhanju in pripravi kave so dodali nove razseţnosti s podatki o posestvih, 
pridelkih, drţavah izvora in okusih izdelkov. Hkrati pa so tudi zagovorniki in promotorji 
pravične trgovine s kavo in ekološkega ravnanja z izgradnjo zelenih prodajaln in uporabo 
lončkov za večkratno uporabo (Ruzich 2008: 420−439). Izpopolnili so koncept tretjega 
prostora, ki spominja na javni trg z občutkom tovarištva. Koncept ima tri poglavitne 
značilnosti: skrbno izbrano notranjo opremo in dekoracijo, v prostore vsake poslovalnice so 
integrirane lokalne skupnosti in osebje poskrbi za kvaliteto produktov, ki jih ponujajo. V 
kavarnah prevladujejo topli zemeljski toni, pohištvo pa je narejeno za udobje, kot so na 
primer ţametni fotelji. Prostor osvetljujejo ročno pihane steklene luči, ki predstavljajo 
udobnost in domačnost. Vodilo oblikovanja so štirje elementi – zemlja, voda, ogenj in zrak. 
Tako obiskovalcu v trenutku pričarajo videnje izkustva kave. Zelo pomembna je tudi izbira 
glasbe in prepoznavni vonj. Vsako izmed poslovalnic prilagodijo lokalnim posebnostim, tako 
da vključujejo lokalne artefakte, dela domačih umetnikov in dajo moţnost obiskovalcem 
pustiti svoj pečat preko obešanja sporočil na oglasne table. Zelo pomembna je tudi postreţba, 
zato izbirajo bariste na podlagi lastnosti, kot je profesionalnost, prijaznost in ustreţljivost. 
Hkrati pa jih pred začetkom dela naučijo priprave dobre kave in tehnik komunikacije s 
strankami (Bookman 2014: 85−95).  
Spletna anketa je vsebovala tudi vprašanje o obisku Starbucksa v tujini. Zanimalo me je, 
ali so imeli moţnost za obisk in kakšna je bila njihova izkušnja z obiskom verige. 40 % 
vprašanih je ţe obiskalo kavno verigo in jo, kadar je le moţno, ponovno obiščejo.  40 % 
vprašanih pa je odgovorilo, da Starbucksa kljub moţnosti niso obiskali, 20 % vprašanih pa te 
moţnosti še ni imelo. Vesna (49), moja sogovornica, ki je kavo iz Starbucksa ţe večkrat 
poizkusila, enkrat v Pragi, drugič v Londonu, o svoji izkušnji pravi: »Načeloma je tako, 
Starbucks je kot ena priznana firma, ki je v Sloveniji ni, zato sem prvič, ko sem ga obiskala v 
Pragi, imela velika pričakovanja. Tam si rahlo zmeden, prvič zato, ker si prvič, ne poznaš 
sistema, po katerem deluje, ne poznaš vseh možnosti izbire okusa, vrste kave in dodatkov ter 
količine. Jaz sem dobila zelo veliko mleka v kavi, po navadi ne pijem kave s toliko veliko 
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mleka, dobila sem mleko s kavo. Deluje pa na samopostrežni način, sam si dodaš sladkor, 
vzameš palčko za mešati, edino, kar je posebnost, da ti napišejo na papirnati lonček tvoje 
ime, vendar je moje ime v Pragi delovalo rahlo čudno. Cena je bila glede na to, da je bilo v 
Pragi, sprejemljiva, za enih 30 % dražja kot pri nas, vendar jo je količinsko veliko. Načeloma 
je bila prijetna izkušnja, zato smo se v Londonu ponovno odločili, da vidimo, ali je res veriga 
ali imajo kakšen drug način delovanja.« Tudi sogovornica Karin (23) je na svojem potovanju 
poizkusila kavni napitek iz Starbucksa, sama pravi: Vvzdušje v Starbucksu mi ni bilo všeč, saj 
manjka osebni pristop, počutiš se, kot da si na tekočem traku. Imam veliko raje kavarne, kjer 
se lahko usedeš in v miru popiješ kavo, to je tako za na hitro, ko greš, coffee to go.« 
Dimenzija druţbenosti je bila za moje sogovornike pomembna in zdi se, da so kavarne, kot je 
Starbucks, večinoma namenjene posameznikom, ki kavo odnesejo s seboj ali pa preţivljajo 
čas sami v kavarni, kjer pogosto ob pitju kave tudi delajo.   
5. DRUŢBENI POMEN PITJA KAVE IN KAVARN  
Pitje kave je zadnji korak v verigi, ki nas povezuje s kmetovalci iz tropskih deţel, ki kavo 
proizvajajo. Skozi kavo smo intimno povezani z globalnim ekonomskim sistemom, ki se je 
razvijal skozi tisočletje. Tako je kava drugo najbolj dragoceno blago, s katerim se trguje na 
svetovnem trgu. Hkrati pa je produkt oziroma surovina, ki jo dobavljajo nekatere izmed 
najbolj revnih drţav na svetu. Za večino izmed nas ostajajo globalni problemi kavne 
industrije daleč od naše zavesti. Namesto tega je kava preprosto del našega ţivljenja (Tucker 
2017: 1). Prav zato je kava zanimiv kmetijski proizvod, saj za razliko od drugih poljščin 
njena proizvodnja ni last velikih kmetijskih podjetij, ki so se razvila po svetu. Namesto tega 
kavo večinoma gojijo neodvisni kmetje ali organizirane zadruge in skupine proizvajalcev. 
Tako je več kot 80 % svetovne kave izvoţene iz »razvijajočih se« v »razvite« drţave, 
posledica tega pa je neenakomerna razporeditev bogastva med tistimi, ki jo gojijo, in tistimi, 
ki jo uţivajo (Pesce 2013).  
 Kava, ki je mnoţično prisotna v zahodni druţbi, ima mnoţico pomenov, tako za 
posameznike kot za druţbe, ti pomeni pa se razlikujejo. Skozi zgodovino je kava sproţila 
vrsto nenehnih prerekanj glede moţnih vplivov na zdravje in počutje posameznika. 
Najpomembnejše za nas pa je, da kava ponuja izgovor za druţenje, je način sprostitve in 
medij za spodbujanje produktivnosti (Tucker 2017: 1−2). »Tako kot drugod se je pitje kave 
pri nas sčasoma razcepilo na dva obreda − prva, običajno jutranja kava, je namenjena 
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prebujanju in začetku delovnega dne, druga pa največkrat namenjena druţenju na delovnem 
mestu, v lokalu ali doma. Tako kava nedvomno ohranja svoj močan druţabni naboj, ki je 
pravzaprav ţe od vsega začetka njena esenca. In zato stavek "Greva na kavo" še danes 
pomeni predvsem ţeljo po pogovoru in izmenjavi informacij tako v zasebni kot tudi poslovni 
sferi.« (Čepin Čander 2007) 
Naraščajoča poraba kave in priljubljenost kavarn sta le najnovejši dokaz človekove 
dolgoletne naklonjenosti pitju kave, ki se je začela v 15. stoletju. Tako je z širitvijo po 
Bliţnjem vzhodu kava postala ena prvih svetovnih dobrin. Boji za nadzor nad njeno 
proizvodnjo in distribucijo so privedli do vojn, povečali kolonialne ambicije ter zaostrili 
trgovino s suţnji. Prisotnost kave je tako postala sestavni del ţivljenja mnogih ljudi, ne glede 
na to, ali cena kave raste ali pada, jo večina uţiva vsakodnevno. Razširjenost kave se pojavlja 
tudi v medijih, preko različnih televizijskih oddaj, oglasov in filmov, ki opozarjajo na kavo in 
kavarne ter na vsa tveganja za zdravje ali pa koristnost pitja kave. Prav tako potekajo 
razprave o razlikah med pravično trgovino in kavo iz proste trgovine ter o prednostih in 
teţavah običajnih in ekoloških načinov pridelave (Tucker 2017: 2−5).  
Kava je materialna snov, ki jo kultura vnaša v druţbene in socialne pomene. Skozi 
kulturo pitja kave se lahko razvija in spreminja identiteto, izraţa vrednote in razvija druţbene 
vezi. Kava se je tako kot druga ţivila in pijače hitro prilagodila različnim kulturnim 
razmeram. Ideja kultura kave se nanaša na ideje, prakse, tehnologije, pomene in povezave s 
kavo. Na primer Starbucks ima svojo specifično kulturo kave, s tem ko imajo specialne 
napitke in ponujajo specifično izkušnjo pitja kave. Kava postane pomembna zaradi 
naklonjenosti ljudi,  tako se razvijejo različni načini priprave in postreţbe kave, čas in kraj 
uţivanja kave in občutki, povezani s pitjem kave. Največ kave se porabi prav doma, zato je 
postala del udobja druţinskega ţivljenja mnogih odraslih. Hkrati pa je kava vseprisotna tudi v 
javnem ţivljenju, kjer so, kot sem ţe izpostavila, kavarne igrale ključno vlogo pri 
popularizaciji kave in gradnji kulture kave ter tudi v političnem ţivljenju (Tucker 2017: 6−7).  
Kot povzema Catherine M. Tucker, v knjigi Coffee Culture: Local Experiences, Global 
Connections, obstajajo številni pristopi za teoretizacijo odnosov med hrano, kulturo, 
pomenom in druţbenimi spremembami. Po Tucker je prvi pristop, ki nam pomaga razmišljati 
o vlogi kave, njenih pomenov in priljubljenosti po vsem svetu, pristop Clauda Levi Straussa, 
ki predlaga, da druţbe sledijo podobnim vzorcem razlage hrane zaradi načina delovanja 
človeškega uma. Z razumevanjem mentalne strukture, na kateri temeljijo zaznave, dobimo 
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vpogled v to, kako druţbe pripisujejo vrednosti in pomen hrani. Drugi pristop je razvil Pierre 
Bourdieu in preučuje okus hrane in drugih kulturnih naklonjenosti, ki izhajajo iz razlik v 
druţbenem sloju, ter napetosti in nasprotji med skupinami v kompleksnih druţbah. Tretji 
pristop pa raziskuje povezave znotraj druţbe, da bi razumeli uporabo, ideje in pomene hrane 
ter raziskovali ekonomijo svetovne trgovine. Tucker se v delu sprašuje, kako te povezave 
oblikujejo naše ţivljenje in kakšne so posledice za okolje, lokalno in globalno druţbo ter 
nenehni razvoj sodobnega svetovnega sistema. Po Tucker nam vsak od teh teoretičnih 
pristopov pomaga razlagati pomene in priljubljenost kave v sodobni druţbi. Primer je 
espresso kava, ki ima najvišji druţbeni ugled med različnimi načini priprave kave, saj se za 
pripravo potrebuje posebne aparate in usposabljanje. Levi Strauss opozori, da se različni 
druţbeni pomeni dosledno nanašajo na različne vrste priprave hrane − na primer dejavnosti 
visokega ugled vključujejo več potrpljenja, kompleksnejše tehnologije in sredstva ter 
spretnost za dobro izvedbo. Po Bourdieu bi lahko izpeljali, da ljudje, ki pijejo bolj prestiţno 
in draţjo kavo, prihajajo iz privilegiranih druţbenih slojev. Raziskave kaţejo prav to, da 
potrošniki z višjimi dohodki, pogosteje pijejo posebne kave kot pa potrošniki z niţjimi 
dohodki. Po Tucker je kava torej lahko označevalec druţbeno- ekonomskega razreda. Izbira 
kave lahko signalizira članstvo v druţbi ali pa identifikacijo s socialnim slojem. Hkrati pa jo 
je mogoče uporabiti tudi za preseganje in nasprotovanje druţbeni delitvi (Tucker 2017: 
12−16). Moja raziskava pokaţe, da je mlajšim generacijam, predvsem študentom, manj 
pomembna kvaliteta kave kot njen učinek kot poţivilo. Hkrati pa se več ukvarjajo z ekološko 
dimenzijo in odgovornim potrošništvom kot starejši sogovorniki. Medtem ko starejši 
generaciji kulturni okus krojijo navade, kot je na primer izbira kave znamke Barcaffé, na 
katero prisegajo zaradi okusa, vonja in rituala, ki so si ga ustvarili ob pitju kave.  
Kava ni bila zgolj pijača, postala je institucija. Tako so postale kavarne v 17. stoletju 
središča za razprave in učenje, ki so spodbujale demokratično vzdušje v nasprotju z 
aristokratskimi načeli. Hkrati pa so se v kavarnah sklepali posli in razvijali odnosi, povezani s 
proizvodnjo in porabo kave (Hillier 2014). »Ni naključje, da je postala kava predvsem pijača 
intelektualcev, znanstvenikov, trgovcev in usluţbencev ter da je šla z roko v roki s prodorom 
evropske kritične misli. Skratka, z ostrino, bistrostjo misli, budnostjo in koncentracijo, ki jim 
botruje, je bila idealna pijača evropskega razsvetljenstva in racionalizma. Kavarne so postale 
središča znanstvenih razprav, inovativnih idej, političnih debat, sklepanja poslov in 
izmenjave vseh vrst informacij. Postale so most med javnim in zasebnim, trdovratne tkalnice 
javnega mnenja in včasih − denimo v francoskem primeru − tudi valilnice revolucionarnih 
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idej. Njihov vpliv je začel pešati šele z uvedbo kavnih avtomatov in širitvijo ponudbe kave 
tudi na druge lokale.« (Čander 2007)  
V 18. stoletju je bila kava znana kot dragocena pijača v večjem delu sveta. Trgovina s 
kavo je povezala kolonije, ki so proizvajale kavo, s potrošniki. Sprva so le zgornji razredi 
uţivali kavo, ki je simbolizirala dostop do vseh tujih stvari. V naslednjem stoletju pa se je 
kava spremenila iz elitne dobrine v pijačo za vse. Ta transformacija je posledica več 
procesov, vse večjega zanimanja za kavo tudi kot simbola odprtosti, saj prihaja iz eksotičnih 
krajev in dogajanj v politični in druţbeni sferi. Z industrijsko revolucijo se je poraba kave 
močno povečala v vsej Evropi in Severni Ameriki. Kava je naredila preskok iz bogatih 
salonov in kavarn v pijačo za splošno populacijo. Širila se je misel, da je kofein potreben 
sodobnemu kapitalizmu, saj je tovarniško delo zahtevalo budnost in spretne roke za 
upravljanje strojev. Kava je zagotavljala kofein, da se delavci prebudijo in ostanejo pozorni. 
Obenem pa je pomagala delodajalcem in lastnikom ohraniti produktivnost (Tucker 2017: 
43−47). Kavo so razumeli kot popolno pijačo za tiste, ki delajo na proizvodni liniji. Do 20. 
stoletja so jo pogosto dobavljali brezplačno ali po subvencioniranih cenah, vse z namenom, 
da bi zaposleni v svojih dolgih izmenah delali na visokih obratih, omogočila je tudi, da delajo 
nadure, ko je to potrebno. Ker je danes tako vpeta v delovno ţivljenje in je toliko ljudi 
odvisnih od kofeina, da lahko zjutraj začnejo z delovnim dnem ali pa nadaljujejo popoldne, se 
pogosto pričakuje od podjetij, da poskrbijo za zalogo kave in moţnosti odmora zanjo (Hillier 
2014). V kapitalizmu velja, da je čas denar, kar pomeni, da je produktivnost ključ do 
zasluţka, kava pa naj bi spodbujala učinkovitost. Izvirni stavek Benjamina Franklina »time is 
money«, prevedeno »čas je denar« je iz leta 1748, ko je v svojem eseju Nasveti za mladega 
trgovca opozoril mladega bralca na priloţnostne stroške lenobe. Stavek uteleša vseprisotno 
ţeljo po uspehu in načinu, kako ga doseči. »Čas je denar« ni nekaj, kar lahko zasledimo v 
vsakemu posamezniku, ampak je vrednota, ki se nahaja v človekovi kolektivni podzavesti in 
je del kodeksa podjetnikov (Chayka 2014), vedno bolj pa postaja tudi obče sprejeta mantra 
sodobnega delavca. Tako ima tudi kava pomembno mesto v današnji druţbi, saj omogoča 
večjo produktivnost in koncentracijo na delovnem mestu. Tako se je z odmorom za kavo 
zasidrala v središča podjetij in z izumom kave za s sabo hkrati postala stalnica na poti v 
sluţbo ali pa iz nje.  
Korenine kave leţijo v islamskem svetu, vendar je evropski kapitalizem ustvaril globalno 
zasvojenost. Kavna industrija zagotavlja prizmo, skozi katero si lahko ogledamo naravo in 
zgodovino kapitalizma (Hillier 2014). Kava je bila v zgodovini človeštva tekoča revolucija, 
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gorivo za razmišljanje in razpravljanje o starih in novih oblikah druţbenega ţivljenja. Toda 
zunaj kavarne in njenega političnega vrenja je bila kava del toplega doma in delovnega 
mesta. Hkrati pa je poraba kave imela velik vpliv na vzpon kapitalizma. Postala je bistven 
sestavnih del mnogih nacionalnih gospodarstev v Latinski Ameriki, Afriki in Aziji. Kava je 
izdelek, ki je miselno in materialno pognal globalni kapitalizem. To je bilo sredstvo tako za 
ustvarjanje modernosti kot globalnega kulturnega pojava ter sredostvo za modernizacijo kot 
mehanizma za normalizacijo proizvodnje in centralizacijo nadzora, zlasti evro-ameriškega, 
nad upravljanjem virov po vsem svetu (London 2012: 1051−1052). Kava je postala ena izmed 
najbolj prodajanih proizvodov na svetu. Toda večje kot je bogastvo, ki je bilo zbrano v 
trgovskih sefih in drţavnih blagajnah, postaja revnejši in bolj degradiran kolonizirani svet . 
Kapitalistična trgovina nikoli ne more biti pravična, ker temelji na ugotovljeni neenakosti 





Namen diplomske naloge in raziskave, ki sem jo opravila, je bilo ugotoviti, ali so se v 
Ljubljani uveljavili novi načini priprave in uţivanje kave, v kolikšni meri in na kakšen način. 
Raziskava razkriva, kateri so novi sodobni trendi, koliko so prisotni pri različnih starostnih 
skupinah in ali se je pomen kave spremenil. S sogovorniki sem se pogovarjala o kavi na 
splošno, ali jo pijejo, kako jo pripravljajo, katero kavo kupujejo in kakšni so njihovi spomini 
na pitje kave v preteklosti. Zanimala me je tudi kava od začetka njene uporabe do danes, kako 
se je razširila, kakšno zgodovinsko pot je imela in kaj je s seboj prinesla. Del moje raziskave 
so bile tudi kavarne in kavarniško dogajanje, kjer sem primerjala druţbeni pomen kavarn 
nekoč in danes. Sogovornike sem spraševala, v kolikšni meri obiskujejo kavarne in kaj tam 
počnejo. Hkrati pa sem s spletno anketo ţelela pridobiti bolj kvantitativne podatke o pitju 
kave in kavarniškem ţivljenju v Ljubljani danes. Od 400 rešenih anket sem analizirala 167 
anket, saj se odgovori navezujejo na lokacijo raziskave – Ljubljano. Anketa mi je pripomogla 
pri razumevanju razširjenosti kave, načinov priprave in uveljavljanju globalnih trendov.  
Rezultati raziskave so pokazali, da ima kava pomembno mesto v vsakdanjem ţivljenju 
ljudi tudi v Sloveniji. Za nekatere sogovornike kava strukturira dan, za druge je jutranji ritual, 
sredstvo druţenja, čas za uţitek, odmor, vsi pa si še vedno vzamejo čas zanjo. Pri mlajših 
sogovornikih je sicer ta čas velikokrat bolj omejen, zato večkrat tudi posegajo po kavah iz 
avtomatov in pijejo kavo, ki je hitreje pripravljena. Razlike se kaţejo tudi v pripravljanju 
kave, in sicer je tudi tu pomemben dejavnik prav starost. Sogovorniki, stari nad 40 let, 
navadno kavo pripravljajo na turški način v dţezvi, medtem ko mlajši sogovorniki 
uporabljajo ţe novejše preparate za pripravo kave, kot so french press, aparat za espresso, 
filter kava, instant kava in kafetiera. Vendar tudi pri njih ostaja turška kava del druţinske 
tradicije in jo tudi sami uporabljajo kot eno izmed moţnosti za pripravo kave. Analiza 
intervjujev in ankete je pokazala, da je hladno varjena kava oziroma »cold brew« poznana 
samo v specifičnih kavarnah v Ljubljani, ni pa razširjena kot metoda priprave kave doma. 
Ugotovila sem tudi, da ima večina ljudi izbrano znamko kave, ki jo kupujejo. Prevladovala je 
Barcaffé kava, vendar so bila odstopanja zlasti pri mlajših sogovornikih, ki so začeli gledati 
na odgovorno potrošništvo in se zavzemati za pravično trgovino. Vse več ljudem, predvsem 
mladim in nekaterim posameznikom, ki se profesionalno ukvarjajo s kavo, je pomemben 
izvor in način proizvodnje nekega izdelka in kava je ena izmed njih. Ta trend opaţam v 
različni kavarniški ponudbi in tudi mnogih iniciativah, ki promovirajo uporabo pravične 
kave. V Ljubljani sta začeli delovati Zadruga Buna in pravična trgovina 3Muhe prav v ta 
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namen, da osveščajo ljudi o odgovornem potrošništvu in o problemih nepravične trgovine. 
Analiza zbranih podatkov je tudi pokazala, da brezkofeinska kava v Sloveniji ni priljubljena, 
saj je kofein bistvo kave, zlasti v sodobnem svetu, kjer je še bolj poudarjena prednost kave, 
da te napolni z energijo. Sogovorniki so bili prepričani, da brezkofeinska kava, pravzaprav ni 
kava, primerjali so jo z brezalkoholnim pivom, ki mu manjka njegova esencialnost. Toda 
opaţam, da so postali popularni kavni nadomestki in alternative. Tudi kava za s sabo je 
dobila pomembno mesto v druţbi. Zaradi hitrega načina ţivljenja je potrebovala skodelica 
kave novo obliko. Dobila jo je sprva v plastičnem lončku s pokrovčkom, nato pa so se začela 
vprašanja o ekološkem vidiku le-teh. Danes je razširjena uporaba papirnatih lončkov in 
embalaţe za večkratno uporabo. Kava za s sabo je praksa marsikaterega študenta in 
zaposlenega, ki nima časa ali moţnosti sesti na kavo. Velikokrat so na fakultetah in v 
podjetjih na voljo le avtomati za kavo, kjer se lahko kava vzame za s sabo. Prav tako kot je 
kava za s sabo dobila mesto v delavniku, ima svoje mesto tudi odmor za kavo, ki so ga 
tovarne začele uveljavljati v začetku 20. stoletja, danes pa je to praksa marsikaterega podjetja, 
saj naj bi krajši odmori povečevali motiviranost in produktivnost zaposlenih. Da je odmor za 
kavo prisoten v različnih podjetjih, potrjujejo tudi moji sogovorniki, ki imajo na delovnemu 
mestu omogočen dostop do kave ali preko avtomata za kavo, kuhinje, kjer si jo lahko 
pripravijo, ali pa imajo v bliţini sluţbe lokal, kamor lahko gredo na kavo.  
Del mojega zanimanja so bile tudi kavne verige, ki so se začele uveljavljati po svetu, kot 
je Starbucks, ki postavlja nov trend kavarne sodobnega sveta. Zanimivo je, da tovrstne verige 
v slovenskem prostoru še vedno niso našle svojega prostora, pri nas namreč v zadnjem 
obdobju rastejo manjše kavarnice, ki ponujajo raznovrstne kave posameznikom z izostrenim 
okusom. Podoben trend je sicer zaslediti tudi drugje, vendar je pri nas situacija specifična, saj 
kavnih verig ne poznamo. Sogovornike in anketirance sem spraševala o njihovih izkušnjah s 
kavami v Starbucksu in ugotovila, da so nekateri, predvsem mlajši sogovorniki, ţe obiskali 
Starbucks, vendar niso imeli najboljših izkušenj, saj niso poznali sistema naročanja različnih 
kavnih napitkov, presenetila jih je tudi hitrost, saj naj bi vse potekalo dokaj neosebno »kot po 
tekočem traku«. Prav tako kava, ki si jo dobili, ni povsem ustrezala njihovemu okusu. 
Nezadovoljstvo s tovrstnimi kavarnami je mogoče pripisati uveljavljeni kavarniški kulturi v 
Ljubljani. Namreč, s pomočjo metode opazovanja z udeleţbo sem analizirala dogajanje v 
kavarni danes in ga primerjala z kavarniškim dogajanjem nekoč. V preteklosti so bile kavarne 
pomembno središče druţbenega in političnega ţivljenja. Bile so javni prostor, kjer so se 
zbirale različne skupine ljudi. Skozi zgodovino se je pomen kavarn spreminjal, ohranili pa sta 
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se dve temeljni značilnosti, in sicer kava kot ključna pijača in kava kot pomemben del 
druţbene interakcije. Spremenila pa se je klientela kavarn − danes so najštevilčnejši 
obiskovalci kavarn mladi, ki se v kavarnah zbirajo s prijatelji, študirajo ali pa uporabljajo 
brezplačno internetno povezavo. Navadno imajo izbrano svojo najljubšo kavarno in so tam 
stalni gostje. Kavarne pa imajo obiskovalce tekom celotnega dne. Po mojih opazovanjih so 
prvi obiskovalci v jutranjih urah starejši ljudje, ki poleg kave prebirajo časopis in novice. 
Kasneje se jim v dopoldanskih urah pridruţijo mamice z otroki in zaposleni iz okoliških 
podjetij, ki imajo odmor za kavo v kavarni. Kava tekom dneva ostaja stalnica, le proti večeru 
jo zamenjajo alkoholne in osveţilne pijače. Iz mojega opazovanja sklepam, da si ljudje še 
vedno radi vzamejo čas za kavo, se usedejo v kavarno in jo v miru spijejo, vendar je bistvo 
socialna interakcija z ostalimi v druţbi in ne toliko kava.  
Tudi v slovenskem prostoru lahko govorimo o dveh obredih, kjer ima kava ključno vlogo, 
in sicer je prvi običajno pitje jutranje kave, ki je namenjena prebujanju. Drugi obred pa je 
povezan z druţenjem ali na delovnem mestu, v kavarni ali pa doma. Kava ohranja svoj 
močan druţbeni pomen, saj stavek »Greva na kavo« tudi danes pomeni ţeljo po pogovoru, 
izmenjavi informacij in druţenju, kljub novim kapitalističnim teţnjam, ki slavijo 
produktivnost. V Ljubljani v veliki meri ohranjamo kavo kot pomembno pijačo, ki zdruţuje, 
četudi je zlasti pri mladih moč opaziti, da kavo nemalokrat razumejo kot poţivilo za večjo 




7. SUMMARY  
The purpose of undergraduate thesis and the research is to find out whether the new 
methods of coffee brewing and consumption were introduced in Ljubljana, to what extent and 
in what way. The research reveals what are the new modern trends, how much are they 
present in different age groups, and whether the importance of coffee has changed. The 
interviews were about coffee in general, whether they drink it, how they make it, what kind 
of coffee do they buy and what are their past memories of drinking coffee. Interest of thesis 
was also in coffee from the beginning of its use to the present day, how it expanded, what 
historical path it had and what it brought with it. Cafés were also part of research, specially 
the comparison of the social significance of cafés now and then. The interviewees were asked 
how often they visit the cafés and white what purpose. At the same time, online survey was 
made to get more quantitative data on coffee drinking and coffee life in Ljubljana. Out of 400 
solved surveys, only 167 were analysed, as the answers relate to the location of the research – 
Ljubljana. The survey helped to understand the prevalence of coffee, the ways it is being 
prepared, and the global trends that are establishing. 
The results of the research showed that coffee plays an important role in everyday life in 
Slovenia as well. For some interviewees, coffee structures their day, for others it is a morning 
ritual, a mean of socializing, a time for pleasure, a break. Everyone still takes their time for 
coffee. With younger interviewees, however, their time is more limited, so they often take 
coffee from vending machines and drink instant coffee that is prepared faster. Differences are 
also reflected in coffee brewing, in which age is also an important factor. The interviewees 
who are over 40 years old, usually making coffee in Turkish coffee pot, while the younger 
ones are using newer coffee brewing methods such as french press, espresso machine, coffee 
filter, instant coffee and cafeteria. However, Turkish coffee remains a part of the family 
tradition and is also used as a coffee-making option. Analysis of interviews and surveys 
showed that cold brewed coffee or cold brew is only known in specific cafés in Ljubljana, but 
is not widely used as a method of making coffee at home. The research also found out that 
most people have their favourite brand of coffee. Barcaffé coffee predominated, but there 
were discrepancies especially with younger interlocutors who began to look at responsible 
consumerism and advocate for fair trade. The analysis of the collected data showed that 
decaffeinated coffee is not popular in Slovenia, as caffeine is the essence of coffee, especially 
in the modern world, where the preference for coffee is to fill you with energy is even more 
emphasized. But it is noticed that coffee substitutes and alternatives have become popular. 
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Coffee to go has gained an important place in society. Because of the fast-paced lifestyle, a 
cup of coffee needed a new shape. She got it initially in a plastic cup with a lid, and then 
questions about the ecological aspect of it were raised. Today, the use of paper cups and 
reusable packaging is widespread. Often, colleges and companies only have coffee machines 
where coffee can be taken. Just as coffee to go got a place in the workplace, coffee breaks got 
their place in offices too. Factories began to incorporate coffee breaks in the early 20th 
century, but today it is the practice of many companies, as shorter breaks are expected to 
increase motivation and productivity of employees.  
Part of undergraduate thesis interest was also the coffee shop chains that have begun to 
establish around the world, such as Starbucks, which is setting a new trend in the cafés of the 
modern world. It is interesting to note that such coffee shops have still not found their place 
in Slovenia. Interviewees were asked about their experience with coffee at Starbucks. The 
results show that some, especially younger interviewees, had already visited Starbucks, but 
had not had the best experience. The dissatisfaction with such cafés can be attributed to the 
established café culture in Ljubljana. Namely, using the participatory observation method, the 
happenings in the café today were analysed and compared with the café events of the past. In 
the past, cafés were an important center of social and political life. Throughout history, the 
importance of coffee shops has changed, but two fundamental characteristics have been 
preserved, namely coffee as a key drink and coffee as an important part of social interaction. 
However, the café clientele has changed and today the largest number of café visitors is 
young people, who gather with friends, study or use a free internet connection. Coffee 
remains a constant throughout the day, and it is only replaced by alcoholic and refreshing 
beverages in the evening. From observation, it is concluded that people still like to take their 
time for coffee, sit down in a café and drink it in peace, but the essence is social interaction 
with the rest of society, not so much coffee. 
In the Slovenian area we can also talk about two ceremonies, where coffee plays a key 
role, the first being the usual drinking of morning coffee intended for awakening. The second 
rite is connected with socializing at work, in a café or at home. Coffee retains its strong social 
significance, since the phrase "going for coffee" still today means a desire to talk, share 
information and socialize, despite new capitalist aspirations that celebrate productivity. In 
Ljubljana, we largely preserve coffee as an important beverage that unites, even though it can 
be observed especially among younger people that coffee is often understood as a stimulant 
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Jonke Boris, 1961, kuhar v Ljubljani. 
Nardoni Maruška, 1990, študentka v Ljubljani.  
Omerzel Zlatana, 1949, upokojenka v Ljubljani.  
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10.2 Anketni vprašalnik 
Q1 − Ali redno pijete kavo?  
Da 
Ne 
Občasno − ko je nuja (izpiti, projekti ...)  
 
Q2 − Ali je kava del vaše jutranje rutine?  
Da, jo nujno potrebujem, da se zjutraj zbudim.  
Da, del jutranjega rituala.  
Ne pijem kave.  
 
Q3 − Če pijete kavo, koliko kav dnevno povprečno spijete?   
 ______________ 
Ne vem 
Nič od navedenega 
 
Q4 − Kakšno kavo pijete? (Moţnih je več odgovorov) 
Brez dodatkov − espresso, podaljšana kava  
Kavo z mlekom  
Belo kavo  
Brezkofeinsko kavo  
Ledeno kavo  
 
Q5 − Kako največkrat pripravljate kavo? (Moţnih je več odgovorov)  
V dţezvi − turška kava  
Iz vrečke − instant kava  
Aparat za pripravo kave − espresso, kapsule  
Kafetiera  
French press  
Hladno varjena kava - "cold brew"  
Kavo vzamem na poti "coffee to go"  
Avtomat za kavo  
Drugo: _______ 
 
Q6 − Kakšno kavo kupite? (Moţnih je več odgovorov) 
Mleto mešano kavo v vrečki (ni pomembna znamka)  
  Kavo v vrečki določene znamke  
Posebne vrste kavo  
   Kavo pijem samo zunaj (si je ne pripravljam doma)  
 
Q7 − Katero znamko kave navadno kupite?   
Barcaffe  
  Illy  
   Nescafe  
   Jubilarna  
   Hausbrand  
   Lavazza  
   Loka kava  
   Drugo: ________ 
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Kar je v akciji  
 
Q8 − Ko kupujete kavo ali gledate na?  
Izvor kave (Brazilija, Etiopija, Kolumbija ...). 
   Način proizvodnje − ali je kava del pravične trgovine. 
   Vrsto kave − arabica, robusta, mešanica. 
  Kupim zeleno kavo, sam(a) praţim in meljem. 
Kupim spraţena kavna zrna pripravljena za mletje. 
   Drugo: _______ 
 
Q9 − Kako pijete kavo? (Moţnih je več odgovorov) 
Vzamem si čas zanjo, tudi več kot 20 minut. 
   Zjutraj hitro spijem kavo, ker se mi vedno mudi. 
   Imam odmor za kavo med delom/faksom. 
   Vedno v druţbi, kava je druţabni dogodek. 
  Spijem jo na poti. 
 
Q10 − Zakaj vam je kava všeč (ali ne)? (Moţnih je več odgovorov)  
Ker ima dober okus in vonj.  
   Ker vsebuje kofein (učinek kave).  
   Ker je sredstvo druţenja.  
   Sama izkušnja poizkušanja kave.  
   Kava mi ni všeč.  
 
Q11 − Kaj počnete, ko ste v kavarni? (Moţnih je več odgovorov) 
Druţim se s prijatelji.   
   Delam na računalniku. 
   Uţivam v dobri kavi. 
   Berem knjigo/časopis.  
   Drugo:__________  
 
Q12 − Ko naročite kavo/kavne napitke v kavarni/gostinskem obratu, kaj vam je najbolj 
pomembno?  
Okus kave       
Prezentacija kave − ali je porisana, kako je postreţena       
Od kod prihaja, ali je del pravične trgovine       
Katero znamko kave uporabljajo       
 
Q13 − Imate svojo najljubšo kavarno v Ljubljani? (tudi drugje) Katera je?  
 _____________ 
 
Q14 − Ali ste v tujini imeli moţnost obiskati kavno verigo Starbucks, ki je pri nas ni?   
Moţnih je več odgovorov  
Da, kadar je le moţno obiščem Starbucks.  
   Da, sem imel(a) moţnost, vendar se nisem odločil(a) za to.   






Q15 − Na temo kave poteka več različnih delavnic "cuppinga" oziroma poizkušanja različne 
kave, ste se ţe takšne delavnice udeleţili? (Moţnih je več odgovorov) 
Da, bilo je super  
   Ne, vendar si ţelim  
   Me ne zanima  
   Drugo:__________ 
 
Q16 − Kaj vam kava pomeni? (Lahko opišete z eno povedjo/besedo/stavkom.)  
_______________ 
 
SPOL − Spol:  
Moški  
   Ţenski  
   Drugo:__________  
 
STAROST − V katero starostno kategorijo spadate?  
Do 15 let  
   16–30 let  
   31–45 let  
   46–60 let   
   61–75 let  
   76 let ali več  
 
LOKACIJA − Kje trenutno prebivate? (ne glede na stalno prebivališče)   
Ljubljana  







                                                   
Dogajanje v kavarni Čokl (avtorica Maruša Jug, 03.09.2019, osebni arhiv) 
                                                                                       
Meni v kavarni Čokl (avtorica Maruša Jug, 04.09.2019, osebni arhiv) 
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Dogajanje v kavarni Cafetino (avtorica Maruša Jug, 03.09.2019, osebni arhiv) 
                                                         
Stranska terasa Kavarne SEM v torek ob 12h (avtorica Maruša Jug, 03.09.2019, osebni arhiv) 
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Glavna terasa Kavarne SEM v torek ob 12h (avtorica Maruša Jug, 03.09.2019, osebni arhiv) 
             




Skodelica kave v Kavarni SEM (avtorica Maruša Jug, 03.09.2019, osebni arhiv) 
                                                                 
Kava za sabo iz Kavarne SEM (avtorica Maruša Jug, 03.09.2019, osebni arhiv) 
78 
 
                                                                      
»Cup of awareness« skodelica zavedanja v kavarni Čokl (avtorica Maruša Jug, 04.09.2019, 
osebni arhiv) 
 
Turška kava (vir: spletna stran Coffee-brewing-methods.com, https://coffee-brewing-




»French press« način priprave kave (avtorica Maruša Jug, 03.09.2019, osebni arhiv) 
 
»Moka Pot« ali bialetti kafetiera (vir: spletna stran Coffee-brewing-methods.com, 
https://coffee-brewing-methods.com/how-to-make-turkish-coffee/; dostop: 03.09.2019) 
80 
 
                                                            
»Cold brew« aparat za pripravo kave v kavarni Čokl (avtorica Maruša Jug, 04.09.2019, 
osebni arhiv) 
 
Instant kava Nescafé gold (avtorica Maruša Jug, 03.09.2019, osebni arhiv)
 
 
 
